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НОВЫЕ ПОДХОДЫ К РАЗРАБОТКЕ ТЕХНОЛОГИЙ ПРОИЗВОДСТВА  

И ПЕРЕРАБОТКИ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

NEW APPROACHES TO THE DEVELOPMENT OF TECHNOLOGIES FOR  

THE PRODUCTION AND PROCESSING OF AGRICULTURAL PRODUCTS 
 

6 июня 2018 г. на базе Волгоградского опорного технического университета состоялась 

международная научно-практическая конференция «Новые подходы к разработке технологий 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции», в работе которой приняли 

участие представители научного сообщества, бизнеса, промышленных предприятий, СМИ. 

Выступление научного руководителя ГНУ НИИММП, заведующего кафедрой «Техно-

логия пищевых производств», академика РАН Горлова Ивана Федоровича было посвящено 

итогам и перспективам производства и переработки сельскохозяйственной продукции в аг-

ропромышленном комплексе региона и страны. Были освещены вопросы динамики показа-

телей производства молока, молочных продуктов, мяса, зерна в России. По словам докладчи-

ка, этому немало способствует внедрение современных научных разработок, реализация про-

граммы развития АПК региона, в рамках которой идет активная поддержка сельхозпроизво-

дителей, развитие и строительство современных животноводческих комплексов, приобрете-

ние современной техники, развитие кадрового потенциала и т.д. 

В работе форума приняли участие: член-кор. РАН, Президент Академии продовольст-

венной безопасности Сергеев В. Н., профессор университета Рутгерса Чикиндас М.Л. (штат 

Нью Джерси, США), профессор Научно-практического центра Национальной академии наук 

Беларуси по животноводству Радчиков В.Ф., а также делегаты от Республики Калмыкия – 

Натыров А.К., Горяев Б.Е., ученые из Москвы, Ростова, Костромы, Ставрополя. В рамках 

конференции были освещены вопросы в области научно-технического обеспечения и совер-

шенствования технологий содержания, кормления животных, повышения качества и эколо-

гической безопасности животноводческой продукции. 

Среди производителей, представивших свою продукцию на всероссийский смотр-

конкурс инновационных разработок, следует отметить: «Волгомясомолторг», «Алешин ху-

тор», Еланский маслосыркомбинат, ПЗ Кировский, ООО «Волгоградский горчичный завод 

«Родос», ЗАО «Краснослободский хладокомбинат», ООО «Южная гильдия», АО «Масло-

сыркомбинат Волжский», «Кумыска», ООО «Донское», «Пугачевский комбинат» и др. Уча-

стники были награждены дипломами и медалями конференции и всероссийского смотра-

конкурса лучших инновационных разработок.  

По итогам обсуждения также были озвучены мероприятия, которые необходимо пред-

принять для того, чтобы решать задачи по развитию агропромышленного комплекса в совре-

менных условиях импортозамещения как на федеральном уровне (более широко внедрять в 

производство разработки ученых, создать комплексную систему поддержки и продвижения 

продукции отечественных товаропроизводителей, снизить издержки производителей и др.), 

так и на региональном уровне (усилить работу по повышению инвестиционной привлека-

тельности региона, повысить престиж рабочих специальностей, усилить связь науки, образо-

вания и промышленности, продолжить работу по поддержке и продвижению продукции вол-

гоградских товаропроизводителей). 

 

Ответственный редактор Суркова С.А. 

Executive editor Surkova S.A. 
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В статье освещено состояние и основные направления модернизации производственно-

технической базы пищевой, перерабатывающей и рыбной промышленности России в сравни-

тельном аспекте со странами Европы, Азии и США. 

 

The article highlights the condition and main directions of modernization of the production 
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Пищевая индустрия  в России представлена более 77 тыс. предприятий пищевкусовой, 

мясной и молочной, рыбной, мукомольно-крупяной и комбикормовой промышленности и 

включает 32 отрасли и более 30 подотраслей. Из общего количества предприятий 2/3 – круп-

ные и средние. 

Стоимость  основных  производственных фондов  составляет  1850 млрд. руб., из кото-

рой на долю машин и оборудования приходится 65%. 

В отраслях пищевой индустрии занято 1242 тыс. чел., в том числе на крупных и сред-

них предприятиях 920 тыс. чел. Средняя заработная плата за 2017 г. составила 29,9 тыс. руб. 

в месяц. 

Валовое производство сельскохозяйственной продукции для производства продуктов 

питания в 2016 г. составило 268 млн. т. Из этого объема на предприятия пищевой, перераба-

тывающей  и рыбной промышленности поступило 179 млн. т (67%), в том числе (в млн. т): 

скота и птицы (в живом весе) – 12,3 (88%), молока – 20,7 (67%), рыбы – 2,49 (58%), сахарной 
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свеклы – 43,6 (85%), семян подсолнечника – 8,8 млн. т (80%), из которого произведено 

70 млн. т продуктов питания. В свежем виде реализовано 34 млн. т продукции (таблица 1). 

Таблица 1 – Производство и реализация основных продуктов сельского хозяйства в хо-

зяйствах всех категорий в 2016 г. (миллионов тонн) 

Показатель Произведено Реализовано Гр. 3 в % к гр. 2 

1 2 3 4 

Зерно 120,7 83,1 69 

Сахарная свекла 51,4 43,6 85 

Подсолнечник 11 8,8 80 

Картофель 31,1/24,2* 8,5 27 

Овощи 16,3/10,8* 6,7 41 

Скот и птица (в живом весе) 13,9 12,3 88,5 

Молоко 30,7 20,7 67,4 

Яйца, млрд. шт. 43,5 32,1 74 
 

* произведено в ЛПХ 

         

Общий объем реализованных продуктов питания приблизился к 7000 млрд. рублей. 

Значительное пополнение продовольственных ресурсов происходит за счет импорта 

продуктов питания. 

За восемь лет (2010-2017 гг.) импортировано в Россию продуктов питания на 283 млрд. 

долл. США, превысив экспорт в 2,2 раза (128,8 млрд. долл. США), в том числе в 2017 г. со-

ответственно 28,8 и 20,8 млрд. долл. США. 

Оборот розничной торговли пищевыми продуктами, включая напитки и табачные изде-

лия, в 2017 г. составил 14 359 млрд. руб.  

В 2016 г. на каждую тонну скота и птицы промышленной выработки в живом весе про-

изведено продукции на сумму 90 тыс. руб., а убойной массе –128 тыс. руб. 

В молочной промышленности на каждую тонну переработанного молока произведено 

продукции на 34 тыс. руб. 

В России число организаций по производству пищевых продуктов, включая напитки и 

табак, осуществляющих технологические инновации, за период 2010-2016 гг. возросло на 

1,7% и достигло 4485. Удельный вес таких организаций от общего количества в 2015 г. со-

ставил 10,2%.  

89 млн. т сельскохозяйственной продукции сельхозтоваропроизводителей  оставили для 

личного использования и реализации на рынке: зерна – около 36,7 млн. т, семян подсолнеч-

ника – 3,3, картофеля – 22,6, овощей – 9,6, скота и птицы (в живом весе) – 1,6, молока – 

10 млн. т и яиц – 11,4 млрд. шт. (таблицы 2, 3). 

Таблица 2 – Переработка и реализация продовольственной  

сельскохозяйственной продукции 

Реализовано 179 млн. тонн Осталось в хозяйства – 89 млн. тонн 

Переработка Реализация и хранение Личное потребление и рынок 

Скот и птица 12,3 Зерно 83,1 Скот и птица 1,6 Зерно 37,6 

Молоко 20,7 Картофель 8,5 Молоко 10 Картофель 22,6 

Рыба 1,6 Овощи 6,7 Рыба 1,6 Овощи 9,6 

Сахарная свекла 43,6 Фрукты и ягоды 0,8 Сахарная свекла 7,8 Фрукты и ягоды 3,1 

Масличные культу-

ры 
16,3 

Яйцо 
32,1 

Масличные 

культуры 
3,3 

Яйцо 
11,4 

70 млн. т, реализовано ВСР 

– 41 млн. т 

34 млн. т, реализовано,  

потери – 45 

Рынок – 894 млрд. руб., 

потери – 16 млн. т 
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Объем отгруженной инновационной продукции за шесть лет возрос на 77% и в 2015 г. 

составил 209,3 млрд. руб. или 4,8% от общего объема отгруженной продукции. Из 

209,3 млрд. руб. 161,4 млрд. руб. составили товары,  вновь внедренные или подвергавшиеся 

значительным технологическим изменениям. 

В США за  последние два десятилетия доля прироста ВВП за инновации приближалась 

к 90%. Аналогичная ситуация наблюдалась в странах Западной Европы, Японии, Южной Ко-

реи. Движущей силой этих процессов выступает высокий уровень затрат на НИОКР – в 

США, ряде европейских стран его доля в ВВП превышала 2%, в Японии – 3%, свыше трети 

из которых финансирует государство. 

Таблица 3 – Уровень общих потерь отдельных видов продовольствия на этапах  

от поля и фермы до потребителя 

Наименование Потери, % 

Мясо до 3,3 

Мясопродукты до 6,3 

Зерновые культуры до 13,5 

Масличные культуры до 12,5 

Сахарная свекла до 15 

Овощи до 36 

Фрукты, ягоды до 37 

Картофель до 40 

 

В США в 90-х годах прошлого века за счет переработки, фасовки и упаковки создава-

лось 90% розничной стоимости хлебобулочных изделий, 80 – перерабатываемых фруктов и 

овощей, 51 – мяса, 52% – молочных продуктов. 

 В этой стране сельскохозяйственной продукции передавалось на переработку на 

85 млрд. долл. США, а реализовалось промышленностью продукции на 342 млрд. долл. 

США или в 4 раза больше. 

Соотношение между стоимостью российских объемов выпуска продукции пищевой 

промышленностью и стоимостью продукции сельского хозяйства составляло лишь 1,3 раза. 

Следует отметить, что в США, обладающих развитой  пищевой промышленностью, на 

1 доллар, вкладываемый в развитие сельского хозяйства, параллельно осваивалось 1,24 долл. 

в пищевой и  перерабатывающей  промышленности, вложенный в развитие сельского  хозяй-

ства. 

В Российской Федерации на 1 руб. инвестиций в 2010-2015 гг. в охоту, рыбоводство и 

лесное хозяйство осваивалось 50 коп. в производство пищевых продуктов, включая напитки 

и табак. 

В то же время на каждый рубль инвестиций в основной капитал организаций с участием 

иностранного капитала в пищевую, перерабатывающую и рыбную промышленность вклады-

вается два рубля. Расчеты показывают, что на 1% прироста валовой продукции сельского хо-

зяйства затрачивается средств в   2-3 раза больше, чем на прирост продовольствия в пищевой 

и перерабатывающей промышленности, за счет сокращения потерь, лучшего использования 

произведенного сельскохозяйственного сырья. 

Важнейшим показателем полноценности питания является обеспеченность рациона 

белками животного происхождения, источниками которого являются мясо, молоко, яйца, 

рыба. 

В 1990 г. производство животного белка на 1 человека в год составило 24 кг при реко-

мендуемой норме потребления 19 кг. При потребности в животном белке, по медицинским 

нормам, 2800 тыс. т фактически потреблено 2790 тыс. т, из которых 260 тыс. т составил им-
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порт. Только 62% произведенного животного белка в России использовалось на питание на-

селения, а по молочному белку этот показатель еще ниже. На корм животным использовано 

более 700 тыс. т молочного белка – наиболее биологически полноценного по аминокислот-

ному составу, что в пересчете на мясо (по белку) равноценно 3950 тыс. т (в убойной массе). 

За последние 25 лет ресурсы  животного белка уменьшились почти на 30% и составили 

в 2016 г. 2920 тыс. тонн (без учета белка, содержащегося в продуктах охоты и не-

промышленного рыболовства). Из произведенного в России в 2016 г. 2920 тыс. т животного 

белка не дошло до стола потребителя 950 тыс. т (34%), закупили по импорту 305 тыс. т на 

4600 млн. долл. США. Стоимость 950 тыс. т животного белка  по мировым ценам – 14 млрд. 

долл. США.  

Из улова 4270 тыс. т рыбы 1699 тыс. т (40%) свежей и мороженой рыбы поставлено на 

экспорт на сумму 2859 млн. долл. США, а импорт составил  527 тыс. т. на сумму 1 420 млн. 

долл. США. Рыба и морепродукты по стоимости превышают поставленную на экспорт в 

2 раза, а по весу – в 3 раза. 

С учетом среднегодового темпа роста в 4,1%, который был достигнут за последние 

5 лет по улову рыбы, продовольственная безопасность может быть достигнута к 2026 г. 

Более сложная положение по молоку: в течение 20 лет производство снижалось и 3-4 

последних года находится на уровне около 31 млн. т. Ежегодный прирост производства моло-

ка в 2,5% позволит достичь уровень продовольственной безопасности к 2040 г., темп роста в 

1,5% увеличивает этот срок на 15 лет. 

Использование вторичных сырьевых ресурсов (ВСР) – это один из важнейших вопросов  

рационального использования сельскохозяйственного сырья (таблица 4). 

Таблица 4 – Объемы вторичных ресурсов, образующихся при переработке  

сельскохозяйственной продукции,  на пищевых предприятиях 

№ п/п Наименование Объем, тыс. тонн 

1 Жмых и шрот 4046-4100 

2 Жом сахарной свеклы 6000-6100 

3 Обезжиренное молоко, пахта, сыворотка 18400-18800 

4 Пивная дробина 1500-1550 

5 Побочное сырье мясного производства 3800-4000 

6 Пшенично-крахмальный корм 26-30 

7 Спиртовая барда 6200-6400 

8 Сухие зародыши и глютен 77-83 

9 Сухие и сырые кукурузные корма 207-215 

 

Пищевая промышленность – одна из наиболее многоотходных отраслей народного хо-

зяйства. Ежегодно в отраслях пищевой промышленности при переработке сельскохозяйст-

венного сырья образуется около 40-41 млн. т вторичных ресурсов и побочных продуктов, ко-

торые сами по себе представляют ценное сырье для производства как продуктов питания, так 

и технических целей.  

Низкая доля промышленной переработки ВСР приводит не только к большим потерям, 

но и значительному загрязнению окружающей среды. Поэтому одна из первоочередных за-

дач развития отрасли – расширение исследований по использованию ВСР на продукты пита-

ния для людей.  

За 20 лет в рыболовстве и рыбоводстве России произошли значительные изменения. За 

этот период улов рыбы во внутренних водоемах и рыболовной зоне России уменьшились в 
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1,7 раза, а в 200-мильной зоне зарубежных государств и в открытой части за пределами 200-

мильных прибрежных вод в 3,5 раза. 

Улов рыбы и морепродукты в 1990 г. обеспечивали потребление на уровне 87% реко-

мендуемой нормы. Потребление рыбы в последние годы находится на уровне 17-18 кг на че-

ловека в год, в том числе 7-8 кг составляет импорт (таблица 5).  

Таблица 5 – Потребление основных продуктов питания в России  

(кг/год, шт., г/сут. на 1 человека) 

Вид  продукции 

Рекомен-

дуемая 

норма 

1990 

год 

1995 

год 

2000 

год 

2005 

год 

2010 

год 

2015 

год 

2016 

год 

Хлеб и  

хлебопродукты  
110 120 124 117 121 120 118 117 

Мясо и  

мясопродукты  
78 75 55 45 55 69/63 73/67 74/67 

Молоко и  

мол. продукты 
390 387 254 215 234 247 239 238 

Яйцо, (шт.) 291 297 216 229 250 269 269 273 

Рыба и  

морепродукты  
23,3 20,4 9,7 10,4 12,6 15,6 17,8 17,9 

Масло растительное 13 10,2 7,5 9,9 12,1 13,4 13,6 13,7 

Сахар  39 47,2 32 35 38 39 39 39 

Картофель 117 106 124 109 109 104 112 113 

Овощи и бахчевые 139 89 76 79 87 101 111 112 

Фрукты и ягоды 71 35 29 32 46 58 61 61 

Белки 92 91 75,5 70,5 76 82 83,7 83,5 

в том числе животные 52 51 34 30 35 40,5 42,5 42,5 

Жиры 114 104 74,5 74 86 97 99 99 

Углеводы 391 408 362 362 377 381 383 382 

Энергоценность,  ккал/сут. 2960 2930 2420 2394 2590 2724 2760 2752 

 

Учитывая, что в стране невозможно быстро нарастить поголовье коров  в силу физиоло-

гии животных, значение рыбного хозяйства в продовольственной безопасности России воз-

растает  на ближайшее время. 

Этот вывод обосновывается прежде всего экономическими, природными, социальными 

и другими более доступными и выгодными факторами по сравнению с отраслями, произво-

дящими животноводческую продукцию. Себестоимость рыбной продукции по сравнению с 

себестоимостью белка в мясе говядины ниже в 2,6 раза, свинины – в 2,4, баранины и птицы – в 

1,5 раза, а производительность труда выше в 3-4 раза. 

Программа создания новых видов машин приборов и оборудования для АПК преду-

сматривала в 1991-1995 гг. разработать и серийно изготовить 3994 новых видов оборудова-

ния на сумму 13246,4 млн. руб., в том числе: 

- министерствами оборонного комплекса – 3176-8434,96 млн. руб.;  

- министерствами машиностроения – 579-4128,8 млн. руб.;  

- другими министерствами – 96-325,2 млн. руб.;  

- организациями АПК – 143 новых видов на сумму 357,4 млн. руб. 

Определены  приоритетные направления развития промышленной переработки мяса и 

птицы, молока, рыбы, яиц и зерна на период 2018-2024 гг. и потребность в средствах в сумме 

1065  млрд. руб., в том числе для:  

 - поддержания мощностей – 310 млрд. руб.; 
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 - устранения дефицита мощностей по переработке сырья – 235 млрд. руб.; 

 - развития мощностей для удовлетворения рациональных норм питания и  внедрения  

высокоэффективных технологий и  инновационных процессов производства – 520 млрд. руб. 

Потребность в оборудовании приоритетных отраслей пищевой, перерабатывающей 

промышленности и рыбного хозяйства  на период 2018-2024 гг. определилась в сумме 

692 млрд. руб. или 100 млрд. руб. в год представлена в таблице 6.   

Таблица 6 – Потребность пищевой, перерабатывающей и рыбной промышленности  

в капиталовложениях на технологическое оборудование (млрд. рублей) 

Показатель 

Объем В том числе 

капитало-

вложений 

для  

поддержания 

мощностей 

для устранения 

дефицита 

мощностей 

для внедрения 

инновацион-

ных техноло-

гий 

Пищевая, перерабатывающая рыбная  

промышленность  
1257 365 277 615 

в том числе по приоритетным отраслям:  692 201 145 338 

Мукомольная, крупяная и 

комбикормовая отрасль 
99  29 21 49 

Хлебопекарная отрасль 110  32 23 55 

Молокоперерабатывающая отрасль 199  58 42 99 

Мясоперерабатывающая отрасль 152  44 32 76 

Рыболовство и рыбоводство 131  38 27 65 
 

* Затраты на холодильное хозяйство учтены в развитии отраслей 

 

За 2013-2016 гг. затраты на приобретение оборудования составили 206,6 млрд. руб. или 

около 52 млрд. руб. в год. Доля импортного оборудования составила   90%.  

Исходя из целевых показателей развития машиностроения для пищевой, перерабаты-

вающей промышленности и рыбного хозяйства, Минпромторг России к 2026 г. предполагает 

довести долю российского оборудования для внутреннего рынка до 53% (40 млрд. руб. в год) 

и снизить закупку импортного оборудования до 35 млрд. руб. в год. 

При этом дефицит оборудования для развития приоритетных отраслей пищевой, пере-

рабатывающей промышленности и рыбного хозяйства составит  35-40 млрд. руб. в год. 

В указанных расчетах не учтены затраты на рыбопромысловые суда. 

Повышение товарности переработки скота и птицы (исключение подворного убоя ско-

та), высокоэффективное использование вторичных сырьевых ресурсов на выработку продук-

тов питания позволяет из имеющегося сырья произвести дополнительно продукции на 460-

465 млрд. руб. к 1330 млрд. руб. произведенной в 2017 г. (рост 35%).  

Высокоэффективная переработка обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки 

на продукты питания позволит при промышленной переработке 20 млн. т молока дополни-

тельно произвести продукции на 125-127 млрд. руб. к 425 млрд. руб. произведенной в 2017 г. 

(рост 30%). 

Реализация предложенной программы по приоритетным отраслям пищевой, перераба-

тывающей и рыбной промышленности позволит к 2024 г. увеличить объемы инновационной 

продукции до 30% или в 4-5 раз против объемов в последние годы. 

В основе программы использованы реализованные прикладные технологии по основ-

ным направлениям научно-исследовательских и опытно-конструкторских работ, выполнен-

ных членами национальной Академии продовольственной безопасности, объединившей бо-

лее 200 ведущих ученых пищевой индустрии России, Белоруссии, Украины и Казахстана. 
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Приведена характеристика аномерных форм лактозы молочной сыворотки. Показана 

возможность синтеза массы производных лактозы безреагентным способом и направленным 
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The characteristics of lactose anomers derived from whey are given. The possibility of wide 

range of lactose derivatives synthesis by non-reagent and biotransformation methods is shown. 

 

Ключевые слова: технологический прорыв, лактоза (молочный сахар), необходимость 

гидролиза, монозы – глюкоза и галактоза, гидролизаты лактозы, инновационные приоритеты. 

 

Key words: technological breakthrough, lactose, hydrolysis necessity, monosaccharides – glu-

cose and galactose, lactose hydrolysates, innovative priorities. 
                
 

В соответствии с обоснованной КОНЦЕПЦИЕЙ [1, 2] рассмотрим  конкретику Техно-

логического Прорыва в молочной отрасли пищевой индустрии АПК на примере ГИДРОЛИ-

ЗАТОВ ЛАКТОЗЫ (молочного сахара). 

Лактоза (молочный сахар) является одним из главных компонентов сухого вещества 

всех видов молочного сырья, в т.ч. молочной сыворотки; присутствует во всех видах выраба-

тываемых продуктов (кроме безлактозных) в виде многообразия изомерных форм [3, 4], 

обеспечивая их энергетическую, питательную, биологическую и даже (по нашему мнению) 

лечебную ценность. На практике в настоящее время принято рассматривать, в плане изуче-

ния и промышленного производства, две таутомерные формы изомеров лактозы – аномеры α 

и β форм (рисунки 1 и 2). 

 
 

 

   α-лактоза                             β-лактоза 
 

Рисунок 1 – Изомеры аномеров лактозы 

 
 

а  б  
 

Рисунок 2  – Внешний вид кристаллов молочного сахара:  

а – α-форма; б – β-форма 
 

Элементарный состав аномеров приведен в таблице 1. 

Таблица 1 – Элементарный состав аномеров лактозы 

Составная часть 
Массовая доля, % 

гидрат ангидрид 

Углерод 46,60 42,11 

Водород 6,11 6,43 

Кислород 48,89 51,46 

Кристаллизационная вода 5,00 - 
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Следует обратить внимание, что даже в такой ясной цифровой информации заложен 

глубокий технологический смысл, в т.ч. и в плане прорывных супертехнологий, например, за 

счет управляемого регулирования содержания кристаллической воды (распылительная суш-

ка) или использования открытой цепи углерода для синтеза производных (лактитол идр.). 

В нашем творческом коллективе ведущей научной школы федерального уровня 

7510.2010.4 «Живые Системы» проблема  изучена в систематизированном виде [5-7] в плане 

химизма превращений, особенно изомеризации. Установлены основные закономерности пе-

рехода -формы лактозы в -аномер в модельных растворах лактозы, молочной сыворотке и 

ее пермеатах. В частности, определены условия, при которых достигается максимальное 

смещение мутаротационного равновесия в сторону -лактозы, которая превалирует в жен-

ском молоке, обеспечивая его сладость. К сожалению, пока производство -аномера в нашей 

стране даже не рассматривается. А жаль! 

Синтез производных лактозы (молочного сахара) в идеализированной модели осущест-

вляется в биотехнологических процессах желудочно-кищечного тракта всех видов млекопи-

тающих («Живые Системы»), в т.ч. «хомосапиенс». На практике, в молочной отрасли пище-

вой индустрии АПК (промышленности) это «биотехнологическое ЧУДО» реализовано в тех-

нологии всех кисломолочных продуктов – напитки, сметана, сыр и творог. А подлинный 

Технологический Прорыв в данном аспекте совершен в последнее 100-летие на примере на-

правленного и управляемого получения производных лактозы. Общеметодологическая схема 

возможных направлений трансформации лактозы и  синтеза некоторых ее производных  при-

ведена на рисунке 3. 
 

 

Рисунок 3 – Основные направления трансформации и  

некоторые производные лактозы 
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В настоящее время «семейство» производных лактозы насчитывает более 100 наимено-

ваний и постоянно пополняется [8, 4]. Среди основных и масштабированных в отрасли про-

изводных более 10 наименований. На первом месте, и заслуженно, – наша «любимица» 

ЛАКТУЛОЗА – сахар женского (грудного) молока, общепризнанный пребиотик № 1 в мире 

(достойный специальной публикации), промотор бифидофлоры новорожденного и здорового 

долгожителя планеты Земля [9].  

Логичным представляется  список производных аномеров лактозы начать с составляю-

щих ее моноз – глюкозы и галактозы. 

Кратко остановимся на сути Технологического Прорыва по данной тематике. 

В общем виде ферментативный и кислотный гидролиз лактозы  представлен на ри-

сунке 4. 

 

 

 

 

 

Рисунок 4 – Схема гидролиза изомера лактозы ферментом и кислотой 
 

 

 

Гидролиз (расщепление) аномера (ди) лактозы до моноз – глюкозы и галактозы – с участием 

фермента (технология живых систем) или другими способами достаточно хорошо изучен [10-16].  

Проблема направленного и управляемого биотехнологического гидролиза лактозы 

ферментом β-галактозидазой (лактазой) применительно к молочной сыворотке и ее ультра-

фильтратам реализована в конкретных продуктах – глюкозо-галактозных сиропах и сухих 

концентратах. 

Результаты исследований, выполненных во Всероссийском НИИ маслоделия и сыроде-

лия под руководством академика РАН Свириденко Ю.Я., использованы при разработке тех-

нологии линейки концентратов молочной сыворотки с гидролизованной лактозой [10]:  

- сыворотка гидролизованная сгущенная (СГС); 

- сыворотка гидролизованная сгущенная нейтрализованная (СГСН); 

- сыворотка гидролизованная сгущенная деминерализованная (СГСД); 

- сироп гидролизованной лактозы (СГЛ); 

- глюкозо-галактозный сироп «Глюколакт». 

Во Всероссийском НИИ молочной промышленности (академиком РАН Харитоно-

вым В.Д. с сотрудниками) разработана линейка гидролизатов лактозы в сухом виде [11]. 

Целенаправленные работы по гидролизу лактозы проведены в Вемеровском институте 

пищевой промышленности школой профессоров Остроумова Л.А. и Просекова А.Ю. [12]. 

В нашем творческом коллективе под руководством доктора техн. наук Лодыгина А.Д. 

разработаны технологии получения глюкозо-галактозных концентратов из ультрафильтрата 

молочной сыворотки и оригинальных напитков бренда «МиЛа» (минимум лактозы) [13-14].  
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Проведены оригинальные  исследования по изучению закономерностей безреагентного гид-

ролиза лактозы с использованием ионообменной обработки лактозосодержащего сырья [5, 

15]. Для гидролиза лактозы использовали иониты (с целью создания кислой реакции), рас-

творы молочного сахара, молочную сыворотку и ее пермеаты (защищено патентом). 

 Основное назначение гидролизатов лактозы – удовлетворение потребности в молочных 

продуктах людей, испытывающих физиологические недомогания при их приеме в обычном 

виде из-за интолерантности к лактозе [16]. 

Сиропы и сухие концентраты с гидролизованной лактозой представляют большой ин-

терес для различных отраслей пищевой промышленности, поскольку повышают питатель-

ную ценность продуктов, улучшают их технологические свойства. Например, мороженое, 

полученное с использованием сывороточного сиропа с гидролизованной лактозой, отличает-

ся улучшенным вкусом и более низкой стоимостью по сравнению с мороженым, выработан-

ным по обычной рецептуре. При производстве карамели установлена целесообразность ис-

пользования сиропов с гидролизованной лактозой взамен патоки. Сиропы гидролизованной 

лактозы достаточно эффективно могут быть использованы при получении хлебобулочных 

изделий. Доказано, что добавление сиропа интенсифицирует процесс созревания теста и 

улучшает органолептические показатели хлеба по сравнению с использованием свеклович-

ного сахара и патоки. Сиропы с гидролизованной лактозой можно использовать в бродиль-

ных производствах при выработке пива, вина, а также различных безалкогольных напитков, 

пекарских дрожжей. Помимо перечисленных направлений имеются данные об использова-

нии глюкозо-галактозных сиропов и концентратов молочной сыворотки с гидролизованной 

лактозой при производстве мясопродуктов, консервированных фруктов, искусственного ме-

да. Приведенные примеры свидетельствуют о высоких функциональных свойствах и широ-

ких возможностях использования гидролизатов лактозы.  

Молочная сыворотка с гидролизованной лактозой используется также для частичной 

замены обезжиренного молока в производстве молочных десертов, таких как мороженое 

(уменьшает дефекты кристаллизации лактозы и точку замерзания, что придает мягкость и 

нежность продукту). Концентрированная (сгущенная) молочная сыворотка с гидролизован-

ной лактозой может быть использована в кондитерском производстве в качестве усилителя 

вкуса и увлажнителя, а  также в качестве кормового средства (добавки). Другие потенциаль-

ные пути использования продуктов с гидролизованной лактозой – в качестве усилителя вку-

са, цвета и антиокислителя для предотвращения реакции Майара; при получении некоторых 

ферментов микробного происхождения для частичного или полного замещения сахарозы и 

придания вкуса молочным напиткам. 

В целом в молочной отрасли пищевой индустрии АПК практически осуществлен Тех-

нологический Прорыв на примере получения гидролизатов лактозы, который масштабиро-

ван, например, на молочном комбинате «Ставропольский» [17]. 
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Источником полноценного белка в составе рациона человека являются мясо и мясные 

продукты, качество которых определяется их функционально-технологическими, физико-

химическими характеристиками и биологической ценностью. Авторами были проведены 

комплексные исследования технологических и физико-химических свойств мяса бычков ка-

захской белоголовой породы и баранчиков эдильбаевской породы, выращенных в условиях 

естественных пастбищ Нижнего Поволжья. По результатам исследований установлено, что 

по химическому составу мясо, полученное от бычков, превосходит мясо баранчиков по со-

держанию белка на 1,5% (Р≥0,99), но уступает по содержанию жира на 1,0% (Р≥0,95). Пока-

затели рН и влагосвязывающей способности выше у говядины, что свидетельствует о высо-

ких технологических характеристиках мясного сырья, определяющих формирование потре-

бительских качеств готовой продукции. Мясо, полученное от бычков казахской белоголовой 

породы имеет более высокие функционально-технологические свойства и более высокую 

пищевую и биологическую ценность, так как превосходит мясо баранчиков по содержанию 

белка и аминокислотному составу. Белок говядины характеризовался более высоким содер-
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жанием незаменимых аминокислот  8,4 г, что на 11,6% (Р≥0,999) больше, чем в белке бара-

нины, а также в говядине была обнаружена только одна лимитирующая аминокислота – ва-

лин, в то время как для баранины лимитирующими являлись также метионин+цистин – скор 

69,8% и треонин – скор 90,5%. 

 

The source of high-grade protein in the human diet is meat and meat products, the quality of 

which is determined by their functional and technological, physical and chemical characteristics and 

biological value. The authors carried out complex studies of technological and physico-chemical 

properties of meat of bulls of Kazakh white-headed breed and rams of Edilbaevskaya breed grown 

in conditions of natural pastures of the Lower Volga region. According to the results of the research, 

it was established that the meat obtained from bull-calves, by the chemical composition, exceeds the 

meat of the sheep meat by 1.5% (P≥0.99), but is inferior in fat content by 1.0% (P≥0, 95). PH and 

moisture-binding capacity is higher in beef, which indicates the high technological characteristics of 

meat raw materials that determine the formation of consumer qualities of finished products. The 

meat obtained from gobies of Kazakh white-headed breeds has higher functional and technological 

properties and higher nutritional and biological value, as it exceeds meat of the lamb on protein con-

tent and amino acid composition. The protein of beef was characterized by a higher content of es-

sential amino acids – 8.4 g, which is 11.6% (P≥ 0.999) more than in lamb protein, and only one lim-

iting amino acid, valine, was found in beef, while for lambs were also methionine + cysteine  – 

score 69.8% and threonine – score 90.5%. 
 

Ключевые слова: аминокислотный состав, баранина, говядина, аминокислотный скор, 

биологическая ценность. 
 

Key words: amino-acid composition, lamb, beef, amino-acid sсore, biological value. 
 

Основное значение мяса как продукта питания – наличие в нем сбалансированного ко-

личества незаменимых аминокислот, которые осуществляют в организме полноценный син-

тез белка.  

Биохимические показатели внутренних тканей и органов сельскохозяйственных живот-

ных зависят главным образом от условий выращивания и кормления, породных особенно-

стей животных, пола и возраста. Главной составной частью мышечной ткани являются бел-

ки, общее количество которых достигает 20% [1, 3, 4, 5]. Основой белковой молекулы явля-

ются аминокислоты. Экспериментальными исследованиями доказано, что около 50-60% бел-

ковой молекулы составляют: аспарагиновая кислота, аланин и глютаминовая кислота и ами-

нокислоты, связанные с ними прямым переходом в обмене [2]. Однако биологическая цен-

ность мяса, полученного от животных, выращенных в разных условиях содержания и при 

разных рационах кормления, имеет существенные различия [6-11].  

Целью исследований являлось изучение особенностей формирования аминокислотно-

го состава говядины и баранины, полученных от животных, выращенных в пастбищных ус-

ловиях Нижнего Поволжья. 

В результате экспериментальных исследований установлено, что интенсивность синте-

за белков в организме бычков и баранчиков зависит главным образом от количества амино-

кислот, поступающих с потребляемыми кормами из естественных пастбищ, и способности 

животных трансформировать их в белок организма. Недостаток одной из незаменимых ами-

нокислот может вызывать торможение или прекращение синтеза белковых молекул, что ска-

зывается на функциональном и иммунобиологическом состоянии организма. 

Материалы и методы. Материалом исследования служили образцы мышечной ткани, 

полученные от туш бычков казахской белоголовой породы и баранчиков эдильбаевской по-

роды, разводимых в селекционно-генетическом центре «Волгоград Эдильбай». Химический 
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состав обваленного мяса подопытных животных определяли по общепринятым методикам, в 

том числе: общую влагу – по ГОСТ 33319; массовую долю общей золы  по ГОСТ 31727-

2012; содержание белка  по Кьельдалю (ГОСТ 25011-81); жира  по Сокслету (ГОСТ 23042-

86), влагосвязывающую способность – по методу Грау и Хамма. 

Исследовались образцы средней пробы мяса (400 г), измельченного на волчке (мясо-

рубке) с диаметром отверстий решетки 2-3 мм, и внутримышечного жира, полученные от 

подопытных животных. Содержание аминокислот в образцах баранины и говядины опреде-

ляли с использованием системы капиллярного электрофореза «Капель 105/105М». Сравнение 

с аминокислотным составом эталонного белка проводили согласно аминокислотной шкале 

Продовольственного комитета Всемирной организации здравоохранения (ФАО/ВОЗ). 

Результаты исследований. На первом этапе оценки качества говядины и баранины, 

полученных от подопытных животных, определяли физико-химические свойства мяса. Ре-

зультаты систематизированы на рисунке 1. 
 

 

Рисунок 1 – Химический состав говядины и баранины, % 
 

Как следует из полученных данных, в подопытных образцах говядины содержалось 

больше белка на 1,5% (Р≥0,99) и меньше жира на 1,0% (Р≥0,95). Также в образце говядины 

обнаружено меньшее количество влаги – на 2,4% (Р≥0,95). 

Известно, что величина рН взаимосвязана с влагосвязывающей способностью мяса и 

выходом готового продукта: чем выше разница между уровнем рН и изоэлектрической точ-

кой белка, тем выше влагосвязывающая способность белков мяса. В свою очередь, потери 

массы мяса при тепловой обработке зависят от величины влагосвязывающей способности. В 

мясе с большим содержанием связанной воды при кулинарной обработке и длительном хра-

нении потери меньше, и, наоборот, при увеличении «свободной воды» потери массы мяса 

возрастают. Результаты определения функционально-технологических свойств образцов 

приведены в таблице 1. 

Таблица 1 – Функционально-технологические показатели образцов мяса 

Показатель 
Вид мяса 

говядина баранина 

рН 5,74±0,04 5,85±0,03 

Влагосвязывающая способность, %  62,7±0,27 60,6±0,22 

Потери при тепловой обработке, % 31,6±0,17 33,4±0,14 

 

Анализируя полученные данные, следует отметить, что показатель влагосвязывающей 

способности в говядине, полученной от бычков с использованием естественных пастбищ, 

выше, чем в баранине, на 2,1% (Р≥0,95), а потери при кулинарной обработки ниже на 1,8% 
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(Р≥0,99). При определении значения рН в образцах не было выявлено существенных разли-

чий. Полученные данные свидетельствуют о более высоких функционально-технологических 

свойствах говядины, полученной от бычков, выращенных на естественных пастбищах, по 

сравнению с бараниной. 

При определении биологической ценности белков использовали метод, в соответствии с 

которым рассчитывали аминокислотный скор, который представляет собой отношение количе-

ства исследуемой незаменимой аминокислоты в 1 г белка к ее количеству в 1 г эталонного белка. 

Аминокислота, скор которой имеет самое низкое значение (минимальный скор), считается пер-

вой лимитирующей аминокислотой. В свою очередь, значение скора этой аминокислоты опреде-

ляет биологическую ценность и степень усвоения белков. Показатель аминокислотного скора ус-

танавливает предел использования азота белка для пластических целей, в то время как избыток 

других аминокислот используется как источник для неспецифического азота.  

Результаты аминокислотного анализа мяса, полученного от подопытных животных,  

приведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Аминокислотный состав мяса подопытных животных 

Аминокислота 
Содержание, г/100 г 

говядина баранина  
Незаменимые аминокислоты 

Лизин 1,84±0,06 1,87±0,06 
Лейцин 1,65±0,05 1,35±0,04 
Изолейцин 1,04±0,03 0,87±0,03 
Валин 0,83±0,02 0,87±0,03 
Метионин 0,75±0,02 0,44±0,01 
Треонин 0,89±0,03 0,65±0,03 
Фенилаланин 0,77±0,02 0,55±0,02 
Триптофан 0,63±0,02 0,66±0,02 

Заменимые аминокислоты 
Аспарагиновая  1,93±0,04 1,26±0,04 
Глутаминовая 3,54±0,07 2,26±0,07 
Серин 0,87±0,02 0,63±0,02 
Гистидин 0,64±0,02 0,58±0,02 
Глицин 1,34±0,04 0,81±0,02 
Аргинин 1,30±0,04 0,97±0,03 
Аланин 1,27±0,04 0,91±0,03 
Тирозин 0,71±0,02 0,56±0,02 
Цистин 0,26±0,01 0,30±0,01 

 

Полученные результаты  свидетельствуют о том, что в исследованных образцах содер-

жится примерно равное количество аминокислот. При этом более высокое содержание незаме-

нимых кислот было установлено в белке говядины – 8,4 г, что на 11,6% (Р≥0,999) больше, чем в 

белке баранины. Как следует из данных таблицы 2, отношение незаменимых аминокислот к за-

менимым для белка мяса баранчиков составило 0,84, для а белка говядины – 0,75 ед.  

Для более полной характеристики биологической ценности образцов мяса были рассчита-

ны такие показатели, как аминокислотный скор, белково-качественный показатель и коэффици-

ент утилитарности. Результаты расчета аминокислотного скора представлены в таблице 3. 

Биологическая ценность, сбалансированность белка оценивается по скору главной ли-

митирующей кислоты. Анализ данных свидетельствует о том, что лимитирующей аминокис-

лотой в исследуемых белках является валин (скор 96 и 87%). Для баранины лимитирующими 

являются также метионин+цистин – скор 69,8% и треонин – скор 90,5%. Максимальный скор 

в образце говядины имеют: лизин (176%), лейцин (124%), изолейцин (136,8%), а в образце 

баранины – только лизин (188,8%). Данные аминокислоты могут являться источником не-

специфического азота, расходуемого в основном на энергетические затраты. 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (3), 2018 
 

 

24 
 

Таблица 3  Результаты расчета аминокислотного скора 

Аминокислота 
Белок, г/100 г бел-

ка (ФАО/ВОЗ) 

Аминокислотный скор, % 

говядина баранина 

Лизин 5,5 176 188,8 

Лейцин 7,0 124 107 

Изолейцин 4,0 136,8 120 

Валин 5,0 87,4 96,2 

Метионин+цистин 3,5 112,7 70 

Треонин 4,0 117,1 90,5 

Триптофан 1,0 105,2 105 

Фенилаланин+тирозин 60 108 112 

 

Как известно, к показателям биологической ценности мяса относят белковый качественный 

показатель, который рассчитывается как отношение триптофана к оксипролину. По величине это-

го показателя можно судить о содержании в мясе мышечной и соединительной тканей, опреде-

ляющих степень его жесткости. Согласно полученным результатам, белковый качественный по-

казатель белков мяса бычков и баранчиков составлял соответственно 3,14 и 3,27 ед. Данные о ве-

личине коэффициента утилитарности белков (0,74 и 0,75%) соответственно свидетельствуют о 

том, что исследуемый белок недостаточно сбалансирован по отношению к эталонному. 

Таким образом, исследования показали, что мясо, полученное от бычков казахской бе-

логоловой породы, выращенных на естественных пастбищах Нижнего Поволжья, имеет бо-

лее высокие функционально-технологические свойства и большую пищевую и биологиче-

скую ценность, так как превосходит мясо баранчиков по содержанию белка и аминокислот-

ному составу. Однако следует учитывать, что питательные вещества естественных пастбищ 

не обеспечивают полноценное прижизненное формирование аминокислотного состава бел-

ков мышечной ткани как бычков, так и баранчиков. 
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В статье представлен анализ рынка продукции животноводства, его тенденций и объе-

мов после введение ограничительных санкций по отношению к России со стороны стран ЕС 

и США, а также ввода Россией ответного продуктового эмбарго на ряд товаров и продуктов. 

Сегодня рост рынка мяса происходит в условиях интенсификации производства, что пред-

ставляет собой стратегическую государственную политику по самообеспечению продукцией 

животноводства.  
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Промышленное производство мяса продолжает расти, но этот рост обеспечивают не все 

сегменты отрасли. Производство говядины в России сократилось по сравнению с другими 

сегментами. Данная проблема требует внимания со стороны государственных структур, так 

как именно данный сегмент наиболее популярен и перспективен для качественного питания 

населения.  

 

The article presents an overview of the livestock products market, its trends and volumes, fol-

lowing the introduction of restrictive sanctions against Russia in the EU and the US countries, as 

well as Russia's imposition of a response product embargo on a number of goods and products. To-

day, the growth of the meat market occurs in conditions of intensification of production, which is a 

strategic state policy for self-sufficiency in livestock products. 

Industrial meat production continues to grow, but not all segments of the industry provide this 

growth. The production of cattle in Russia decreased in comparison with other segments. This prob-

lem requires attention from government agencies, since this segment is the most popular and prom-

ising for high-quality nutrition of the population. 

 

Ключевые слова: рынок мяса, животноводство, говядина, питательная ценность, дохо-

ды, потребление. 

 

Key words: meat market, livestock, beef, nutritional value, income, consumption. 

  

Введение. Российский рынок мяса сегодня динамично развивается благодаря реализа-

ции государственных программ поддержки АПК. За 4 года работы программ импортозаме-

щения продукции сельского хозяйства можно отметить, что в стране наблюдаем рост произ-

водственной базы животноводства, но все отрасли животноводства развиваются равномерно. 

Оценка перспектив развития мясного скотоводства доказывает наличие большого потенциа-

ла в данном сегменте, популярность и востребованность российского мяса на мировом про-

дуктовом рынке. Основной проблемой является отсутствие перспективных инвестиционных 

проектов в некоторых сегментах мясного животноводства и в виду этого экономическая не-

доступность мясных продуктов для регулярного питания населения. 

Методы и материалы. Исследование проводится с применением методов графическо-

го представления информации, статистического анализа данных, финансового анализа, трен-

дового анализа, метода сопоставления, аналогии и систематизации. 

Результаты и обсуждения. Сегмент «крупный рогатый скот» отстает в своем развитии, 

что связано прежде всего с длинным производственным циклом роста животных данного 

сектора. Если период роста птицы составляет 6 месяцев, свиней около – 1 года, то крупный 

рогатый скот должен расти от 1,5 до 3 лет. Общая картина производства животных на убой 

по отраслям животноводства представлена на рисунке 1. 

 

Рисунок 1 – Производство основных видов продукции  
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Согласно данным рисунка 1, общий объем производства животноводческой продукции 

в живом весе вырос за рассматриваемый период. В целом рост составил за 2010-2017 гг. 

27,8% живой массы скота и птицы на убой. Данная положительная тенденция стала возмож-

на благодаря росту поголовья свиней на 32,4%, количества выращиваемой птицы – на 41,6% 

в живой массе. Тенденция в отрасли мясного скотоводства остается отрицательной, так как 

по-прежнему в данном секторе животноводства наблюдается снижение количества выращи-

ваемого скота за рассматриваемый период – падение на 8,5%. Данный показатель по сектору 

«крупный рогатый скот» негативно отражает объемы производства говядины в России. 

В нашем исследовании остановимся более подробно на рынке говядины. Именно дан-

ный вид мяса включен Правительством РФ в состав потребительской корзины, являющейся 

основой для расчета прожиточного минимума. 

По своим вкусовым и питательным качествам, содержащимся в ней минеральным ве-

ществам, необходимым человеческому организму, говядина превосходит другие виды мяса. 

Более того, говядина благодаря низкому содержанию в ней жира подходит для диетического, 

детского и послеоперационного питания людей. По сравнению с другими видами мяса говя-

дина содержит большее количество белков на 100 г мяса (рисунок 2). 

 

Рисунок 2 – Содержание белков, жиров, углеводов  

и калорийность на 100 г продукта 
 

Сравнение по видам мяса доказывает, что говядина – это ценный источник качествен-

ного белка с низким содержанием жира и калорийностью [1]. Благодаря содержанию в ней 

эластина и коллагена это мясо является также строительным материалом межсуставных свя-

зок. Это самое популярное мясо в России и за рубежом, но, если оценивать объемы потреб-

ления в среднем на потребителя в год, можно заметить, что уровень его потребления невы-

сок. Россияне больше всего потребляют мясо птицы и свинину, объемы производства кото-

рых выросли за последние 7 лет по сравнению с говядиной (рисунок 3). 

 

Рисунок 3 – Объемы потребления мяса в России  
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Данный парадокс – популярность говядины и ее низкое потребление россиянами – объ-

ясняется экономической доступностью данного вида мяса [2]. Оценка структуры и стоимость 

месячного продуктового набора домохозяйств показывает, что расходы на мясо занимают в 

данном наборе существенную долю. 

Оценка расчётных данных по темпам роста отдельных категорий продуктов питания 

(таблица 1) показала, что в целом за рассматриваемый период (2015-2017 гг.) стоимость 

практически всех продуктов выросла. 

Таблица 1 – Оценка стоимости продуктового набора россиян, рублей в месяц 

Наименование продукта 
Период Изм. 

2016/2015, % 

Изм. 

2017/2016, % 

Изм. 

2017/2015, % 2015 2016 2017 

Стоимость основных 

продуктов питания, всего 

 

5431,0 5858,6 5925,2 

 

+7,3 

 

+1,1 

 

+8,3 

хлеб и хлебные продукты 783,2 860,3 868,1 +8,9 +0,9 +9,8 

картофель 127,5 109,7 126,0 -16,2 +13 -1,2 

овощи и бахчевые 574,3 621,6 624,0 +7,6 +0,4 +8 

фрукты и ягоды 528,7 581,2 564,7 +9 -3 +6,4 

мясо и мясные продукты 1664,8 1753,5 1775,8 +5 +1,3 +6,3 

молоко и молочные продукты 838,4 921,2 971,0 +9 +5,1 +13,7 

яйца 100,8 108,6 103,0 +7,2 -5,4 +2,1 

рыба и рыбные продукты 375,2 414,2 417,3 +9,4 +0,7 +10 

сахар и кондитерские изделия 356,8 394,4 385,8 +9,5 -2,2 +7,5 

масло растительное и другие 

жиры 81,2 93,9 89,5 +13,5 +4,9 +9,3 
 

Максимальный рост за период составил по категории «молоко и молочные продукты» 

13,7%, «рыба и рыбные продукты» – 10%. Меньше всего выросла цена на яйца – на 2,1%. 

Только один продукт питания показал снижение цены – это картофель, цена на который сни-

зилась за период на 1,2%. В целом стоимость продуктового набора возросла на 8,3%. 

Для оценки финансовой нагрузки на потребительские доходы необходимо рассмотреть 

реальные денежные доходы россиян за рассматриваемый период. Для наглядности составили 

диаграмму (рисунок 4). 
 

  

 

Рисунок 4 – Реальные располагаемые денежные доходы  

по Российской Федерации, рост % 
 

Оценка сопоставления динамики реальных доходов россиян показывает ее сокращение, 

так как в виду высоких инфляционных тенденций в экономике покупательная способность 
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доходов населения падает. Удорожание продуктов питания, медикаментов, коммунальных 

услуг – все это негативно отражается на структуре потребления и расходов. Население начи-

нает экономить на тех статьях расходов, которые представляются недостаточно важными. 

Прежде всего экономия происходит за счет снижения качества питания, то есть приобрете-

ния более дешевых товаров-заменителей, исключения из питания свежих и натуральных 

продуктов [3]. Основные статьи расходов представлены на рисунке 5. 
 

 

Рисунок 5 – Структура расходов населения России, доли % 
 

Согласно представленной структуре расходов россиян, фактически основная часть до-

хода – до 74,9% – в 2017 году потрачена на покупку товаров и оплату услуг. Данный показа-

тель вырос за рассматриваемый период (2015-2017 гг.) на 3,9%, что доказывает рост цен на 

товары и услуги, а также снижение покупательной способности реальных доходов. Населе-

ние России только потребляет, фактически не сберегая.  

Заключение. В завершение, подводя итоги нашему анализу, отметим, что объем рос-

сийского рынка говядины за период 2010-2017 гг. сократился до 2814 тысяч тонн, что со-

ставляет 7,8%. Основной причиной данного сжатия выступает отсутствие инвестиционных 

вливаний в отрасль, длительный производственный цикл по сравнению с другими отраслями 

животноводства. Можно отметить, что наблюдается дефицит говядины, которая является 

наиболее ценным по своему питательному составу видом мяса [4]. Данная ситуация услож-

няется ростом потребительских цен на основные продукты питания и снижением покупа-

тельной способности реальных располагаемых доходов граждан.  
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В статье приведены результаты исследований по изучению хранимоспособности говя-

дины, полученной от бычков калмыцкой, казахской белоголовой, красно-пестрой, симмен-
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тальской, черно-пестрой и красной степной пород, и влияния на хранимоспособность мяса 

использования в их рационах кормовой добавки «Волгоградская». 
 

The article presents the results of studies on the storage capacity of beef obtained from the 

calves of the Kalmyk, Kazakh white-headed, red-mottled, Simmental, black-and-white and red 

steppe breeds and the impact on the storage capacity of meat feeding in their diet feed additives 

«Volgograd». 
 

Ключевые слова: бычки, порода, органолептическая оценка мяса, бактериальная за-

грязненность мяса, кормовая добавка. 
 

Key words:  bulls, breed, organoleptic evaluation of meat, bacterial contamination of meat, 

feed additive. 
 

Введение. К важным показателям качества говядины относится её способность сохранять 

свои свойства продолжительное время в охлажденном состоянии при температуре -1+2
о
С. 

В работах ряда ученых [1, 2, 3, 4] отмечаются различия в сроках хранения в охлажден-

ном состоянии говядины, полученной от скота районированных пород. Вместе с тем отдель-

ные исследователи отмечают влияние на сроки хранения мяса состава их рациона [5]. В связи 

с этим изучение зависимости хранимоспособности мяса от породной принадлежности быч-

ков и состава рационов является актуальным. 

Материал и методы. Опытные работы выполнялись на откормочном комплексе 

ОАО «Шуруповское» Волгоградской области. Объектом изучения в первом опыте служили 

бычки в возрасте 10-18 мес. В I группу был отобран молодняк калмыцкой породы, во 

II группу – казахской белоголовой,  в III – красно-пестрой, в IV – симментальской, в V – чер-

но-пестрой и в VI – красной степной пород. 

Для проведения второго опыта было подобрано 4 подопытные группы животных. В каж-

дой группе было 10 голов казахских белоголовых бычков в возрасте 10 мес. Молодняк кон-

трольной группы получал стандартный рацион, I группы – взамен концкормов 100 г кормовой 

добавки «Волгоградская», II группы – соответственно 200 г и III – 300 г на голову в сутки.  

Молодняк содержался по беспривязной технологии. Его кормление осуществлялось из 

кормушек, водопой – из общих корыт, установленных в выгульном дворе. 

Убой подопытных бычков был проведен в возрасте 16 мес. на Волгоградском мясоком-

бинате. 

С целью изучения особенностей хранимоспособности мяса подопытного молодняка 

этих пород проводился отбор проб длиннейшего мускула спины. Исследования проводились 

в период от 24 до 96 часов выдержки в камере. При оценке качества мяса определяли его 

цвет, запах, консистенцию и бактериальную обсемененность. При этом определяли содержа-

ние в мясе свободных водородных ионов, реакцию на 5%-ный раствор сернокислой меди, а 

также проводили бензидиновую пробу. 

Результаты и обсуждение. В результате бактериологических исследований мяса мо-

лодняка калмыцкой, казахской белоголовой, красно-пестрой, симментальской, черно-пестрой 

и красной степной пород установлено различие по группам по КМАФАнМ и свободным во-

дородным ионам. 

Через 24 часа хранения охлажденной говядины при температуре -1+2
о
С установлены 

различия в показателях КМАФАнМ. Более медленно бактерии развивались на полутушах 
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калмыцкого и казахского белоголового молодняка. Так, количества бактерий установлено на 

мясе молодняка калмыцкой породы было меньше в сравнении со сверстниками красно-

пестрого, симментальского, черно-пестрого и красного степного скота соответственно на 

37,5; 33,3; 50,0 и 20,8%. Показатель свободных водородных ионов их мяса у калмыцких быч-

ков был меньше в сравнении со сверстниками на 0,22; 0,17; 0,25 и 0,11. 

Исследования показали, что через 96 часов хранения в охлажденном состоянии количе-

ство КМАФАнМ мяса возросло в I группе на 87,5%, во II – на 88,9, в III – на 100,0, в IV – на 

96,8, в V – на 100,0 и в VI – на 86,2%.  В сравнительном аспекте через 96 часов хранения го-

вядины КМАФАнМ у калмыцкого молодняка был меньше в сравнении со сверстниками на 

13,33; 46,67; 40,09; 60,00 и 20,00% (таблица 1). 

Таблица 1 – Показатели обсеменённости говядины 

Загрязненность 
Подопытные группы 

I II III IV V VI 

Через 24 часа выдержки 

Количество сальмонелл - - - - - - 

БГКП - - - - - - 

КМАФАнМ 2,4х10
3
 2,7х10

3
 3,3х10

3
 3,2х10

3
 3,6х10

3
 2,9х10

3
 

рН 5,69 5,72 5,91 5,86 5,94 5,80 

Бензидиновая проба + + + + + + 

Реакция на белок с CuSO4 - - - - - - 

Через 96 часов  

Количество сальмонелл - - - - - - 

БГКП - - - - - - 

КМАФАнМ 4,5х10
3
 5,1х10

3
 6,6х10

3
 6,3х10

3
 7,2х10

3
 5,4х10

3
 

рН 5,68 5,70 5,88 5,83 5,89 5,78 

Бензидиновая проба + + + + + + 

Реакция на белок с CuSO4 - - - - - - 

 

В процессе исследований выявлено, что мясо черно-пестрого молодняка имело более 

высокую бактериальную загрязненность.  

Содержание свободных водородных ионов в говядине через 96 часов у них снизились от-

носительно показателей после 24 часов с момента закладки на 0,01; 0,02; 0,03; 0,03; 0,05 и 0,02.  

По мнению ряда авторов [2, 3], хранимоспособность говядины, полученной от скота 

разных пород, зависит от срессоустойчивости и толщины подкожной жировой ткани. 

Параллельно нами было изучено воздействие на хранимоспособность говядины введе-

ния в рацион молодняка кормовой добавки «Волгоградская», в составе которой содержались 

побочные продукты рыбной и мясной промышленности. 

Бычки получали кормовую добавку весь период выращивания – от 10- до 18-месячного воз-

раста. После убоя молодняка было помещено в холодильную камеру по 3 полутуши из каждой 

группы. Хранились полутуши в камере при температуре -1+2
о
С. Через 24 часа хранения в камере 

были отобраны пробы мякоти туш для проведения исследований по оценке бакобсемененности. 

В процессе экспертизы отобранных проб мякоти наличие в них сальмонелл и кишечной 

палочки не установлено, что указывает на их высокое качество.  

Однако после 24-часовой выдержки установлены различия по бакобсемененности по 

группам. КМАФАнМ проб мякоти был ниже у молодняка контрольной и I опытной групп. 

Различие по этому показателю с аналогами составило 6,45% (таблица 2).  
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Таблица 2 – Показатель обсеменённости говядины 

Загрязнённость 

Группа 

контроль 
опытные  

I II III 

Через 24 часа выдержки 

Количество сальмонелл - - - - 

БГКП - - - - 

КМАФАнМ 3,1х10
3
 3,1х10

3
 3,3х10

3
 3,3х10

3
 

рН 5,76 5,78 5,79 5,82 

Бензидиновая проба + + + + 

Реакция на белок с CuSO4 - - - - 

Через 96 часов  

Количество сальмонелл - - - - 

БГКП - - - - 

КМАФАнМ 4,5х10
3
 4,8х10

3
 5,7х10

3
 6,1х10

3
 

рН 5,75 5,76 5,78 5,79 

Бензидиновая проба + + + + 

Реакция на белок с CuSO4 - - - - 

 

Показатели КМАФАнМ мякоти, полученной от молодняка контрольной группы, были 

меньше в сравнении с аналогами I, II и III групп на 6,67; 26,67 и 35,56%. Данная закономер-

ность  прослеживается и  по показателю свободных водородных ионов мякоти туш подопыт-

ного молодняка.  

 По нашему мнению, хранимоспособность мяса молодняка опытных групп снизилась 

из-за содержания в добавке «Волгоградская» мясных и рыбных компонентов. 

Таким образом, продолжительность срока хранения мяса скота взаимосвязана с пород-

ной принадлежностью и составом рациона. 
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В данной статье описаны результаты скрещивания коров красной степной породы с бы-

ками англерской породы для увеличения молочной продуктивности, улучшения морфофунк-

циональных особенностей вымени с целью повышения пригодности коров к условиям ин-

тенсивной технологии производства молока. Установлено превосходство помесных живот-

ных над чистопородными сверстницами по основным показателям молочной продуктивно-

сти, более выраженному молочному типу и лучшей приспособленности к условиям промыш-

ленного комплекса. 

 

This article describes the results of crossing the cows of the red steppe breed with angler bulls 

to increase milk productivity, improve the morphological and functional characteristics of the udder 

in order to improve the suitability of cows to the conditions of intensive milk production technolo-

gy. The superiority of crossbred animals over purebred peers on the main indicators of milk produc-

tivity, more pronounced dairy type and better adaptability to the conditions of the industrial com-

plex. 
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ность, форма и промеры вымени. 
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Введение. За последние годы интенсивные молочные породы скота в силу своей высо-

кой молочной продуктивности вытеснили отечественные породы. Присущие местным поро-

дам неприхотливость и приспособленность к кормовым и климатическим условиям региона, 

крепость конституции не берутся во внимание. А между тем совершенствование племенных 

и продуктивных качеств местных пород молочного скота при одновременном улучшении ус-

ловий кормления и содержания решает несколько проблем [1, 3, 4].  

В хозяйствах Волгоградской области в настоящее время накоплен определенный опыт 

селекционно-племенной работы с плановыми породами скота области. Большое внимание 

уделяется совершенствованию имеющегося генофонда молочного скота с использованием 

родственных пород и пород зарубежной селекции. 

Материалы и методы исследования. Данные исследования проводились в хозяйстве 

ПЗК им. Ленина Суровикинского района Волгоградской области на чистопородных живот-

ных красной степной породы и их помесях с англерской породой скота.  

Основной плановой породой в хозяйстве долгое время являлась красная степная. Эта 

порода обладает удовлетворительной молочной продуктивностью, но не может конкуриро-

вать со специализированными молочными породами скота. Поэтому в 2013 году было прове-

дено скрещивание коров красной степной породы с быками англерской породы. Со временем 

в структуре стада хозяйства появились помесные животные разных поколений и кровности, 

характеризующиеся определенной продуктивностью.  

Целью подобного скрещивания было улучшение молочной продуктивности коров и 

морфофункциональных особенностей вымени, отвечающих основным технологическим при-

знакам пригодности к машинному доению.  

Результаты и обсуждение. Основными факторами, обуславливающими молочную 

продуктивность, величину жирномолочности, являются наследственные, породные, а также 

проявление гетерозиса в помесном потомстве, влияние внешней среды и полноценного 

кормления и содержания [2, 5].  

Данные, полученные в результате сравнительной оценки молочной продуктивности ко-

ров-первотелок красной степной породы и помесей I поколения красная степная × англер-

ская, отражены в таблице 1. 

Таблица 1 – Продуктивные качества коров опытных групп (n=35) 

Показатель 

Группа 
Помеси в % к 

красной степной 
красная  

степная 

красная степная  

× англерская 

Удой за лактацию, кг 2900,0 3050,0 105,2 

Жирность молока, % 3,87 4,10 105,9 

Молочный жир, кг 112,2 125,1 111,5 

Молоко базисной (3,4%) жирности, кг 3275,3 3677,9 112,3 

Содержание белка, % 3,15 3,16 100,3 

Количество молочного белка, кг 91,4 96,4 105,5 

Живая масса, кг 462 470 101,7 

Коэффициент молочности 627,7 648,9 103,4 

Сервис-период, дней 110 118 107,3 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (3), 2018 
 

 

36 
 

Как видно из показателей, помесные коровы-первотелки превосходят по молочной про-

дуктивности своих сверстниц красной степной породы на 150 кг или 5,2%. 

Жирность молока выше у помесных коров, чем у чистопородных, на 0,23%. Для более 

объективного сравнения молочной продуктивности произвели пересчет на базисную жир-

ность. Помесные животные имели превосходство над чистопородными аналогами по данно-

му показателю на 402,6 кг или 12,3%. Живая масса помесей на 21,2 кг выше, чем чистопо-

родных животных. 

Важное значение в современной промышленной технологии производства молока име-

ет приспособленность коров к машинному доению, которая обуславливается морфофунк-

циональными особенностями вымени [5]. В наших исследованиях оценка вымени проводи-

лась согласно методическим указаниям и инструкции по бонитировке крупного рогатого 

скота молочных пород. К основным технологическим признакам, характеризующим пригод-

ность животных к машинному доению, относятся формы и размеры вымени и сосков, равно-

мерность развития долей.  

Форма вымени коров имеет большое селекционное значение. В хозяйстве проводили 

раздой первотелок в течение 100 дней, при этом емкость вымени постепенно увеличивает-

ся за счет разрастания альвеол, увеличения протоков, молочных каналов и ходов желези-

стой ткани.  

Внешнюю оценку вымени коров-первотелок проводили через 2-4 месяца после отела 

за 1-1,5 часа перед доением, когда вымя в достаточной степени наполнено молоком (таб-

лица 2).  

Таблица 2 – Распределение коров-первотелок по форме вымени 

Порода,  

породность 

Количество 

коров, голов 

Форма вымени 

ваннообразная чашевидная округлая 

голов % голов % голов % 

Красная степная 35 10 28,6 15 42,9 10 28,5 

Красная степная  

× англерская 
35 12 34,3 20 57,1 3 8,6 

 

Из данных бонитировки видно, что наиболее желательными формами вымени отлича-

лись помесные животные. Коров с ваннообразной и чашеобразной формами вымени было 

больше среди помесных животных на 5,7 и 14,2% в сравнении со сверстницами чистопород-

ной красной степной породы. Коровы красной степной породы в большей степени (на 19,9%) 

имели округлую форму вымени.  

При глазомерной оценке установлено, что вымя у животных обеих групп с хорошо выра-

женными молочными венами, плотно прикреплено к телу, покрыто тонкой эластичной кожей, 

дно вымени в основном горизонтальное.  Также было отмечено, что наивысшую молочную про-

дуктивность (3600 кг молока) в среднем за лактацию показали коровы с чашеобразной формой 

вымени. Большее количество помесных коров имели правильную цилиндрическую форму сосков 

– 62,5% и коническую – 37,5%, в то время как у чистопородных коров красной степной породы 

цилиндрическую форму сосков имели 50,2% коров и коническую – 49,8%.   

Для объективной характеристики вымени и пропорциональности развития его долей 

были взяты основные промеры (таблица 3).  

Установлено, что помесные коровы по основным промерам величины вымени на 4-

10% превосходят чистопородных сверстниц, разница видна и в промерах диаметра сосков 
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и глубины передней четверти вымени, вымя приобрело более чашеобразную форму. Таким 

образом, скрещивание коров красной степной породы с быками англерской породы спо-

собствует формированию у помесных животных наиболее желательной правильной формы 

вымени.   

Таблица 3 – Промеры вымени коров 

Показатель 

Группа  
Помеси в % к чис-

топородным 
красная  

степная 

красная степная  

× англерская 

Длина вымени, см 25,5 26,7 104,7 

Ширина вымени, см 26,8 28,6 106,7 

Обхват (горизонт. линии), см 100,1 103,8 103,7 

Глубина передней четверти, см 27,2 29,7 109,2 

Длина передних сосков, см 6,8 7,1 104,4 

Длина задних сосков, см 5,7 5,9 103,5 

Диаметр переднего соска, см 2,2 2,4 109,1 

Диаметр заднего соска, см 2,1 2,3 109,5 

Расстояние между передними сосками, см 10,2 11,3 110,8 

Расстояние между задними сосками, см 8,0 8,2 102,5 

Расстояние между сосками передней и 

задней долями вымени, см 
7,9 8,0  101,3 

Высота вымени над землей 46,0 48,0  104,3 
 

 

Выводы. Проанализировав результаты проведенного опыта, можно с уверенностью 

сказать, что скрещивание коров красной степной породы с быками англерской породы 

способствует получению животных, по продуктивным качествам превосходящих чисто-

породных сверстниц материнской породы, улучшению морфофункциональных свойств 

вымени.  
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В представленной статье изучено влияние живой массы овец волгоградской тонкорун-

ной мясо-шерстной породы на их воспроизводительные качества. Установлено, что наиболее 

высокими воспроизводительными качествами обладали животные, полученные при скрещи-

вании двойневых баранов производителей с двойневыми матками. 
 

This article presents the influence of live weight of sheep of volgograd fine-wool meat-wool 

breed on their reproductive qualities. Established that the highest reproductive qualities possessed 

by animals, obtained by voinavich sheep producers with dainavimo queens. 
 

Ключевые слова: овцы, бараны, матки, волгоградская порода, живая масса, плодови-
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На современном этапе развития тонкорунного овцеводства России прослеживается тен-

денция снижения стоимости шерсти, что неизбежно вызывает повышение конкуренции на 

рынке, которая способствует увеличению спроса на производство овцеводческой продукции, 

оказывающего положительное влияние на разработку способов увеличения плодовитости 

овцематок, сопровождающуюся повышением выхода делового приплода [1, 2]. Поэтому ис-

следования, направленные на изучение путей, способов, способствующих увеличению при-

плода и повышению их сохранности, приобретают особую актуальность и значимость. 

В работах многих российских и зарубежных ученых отмечается, что плодовитость ов-

цематок зависит от многих факторов и может быть увеличена за счет применения метода 
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чистопородного разведения, однако это достаточно длительный процесс, но довольно эффек-

тивный при планомерном, грамотном и целенаправленном использовании баранов-

производителей многоплодных пород [3-8]. 

В настоящее время на территории Волгоградской области уделяется большое внимание 

альтернативному животноводству, в том числе развитию овцеводства, на которое выделяют-

ся гранты и дотации [9-13]. 

Особо хотелось бы отметить, что в современном тонкорунном овцеводстве необходимо 

идти по пути быстрого наращивания поголовья за счет использования в селекционной работе 

овец, полученных от двойневых окотов, что весьма актуально и востребовано.  

Целью работы являлось изучение влияния живой массы маток волгоградской тонко-

рунной мясо-шерстной породы на их воспроизводительные качества. 

Материалы и методы. Исследования проводились в племзаводе ГПЗ «Ромашковский» 

Палласовского района Волгоградской области.  

Объектом исследований являлись овцы волгоградской тонкорунной мясо-шерстной породы. 

Взрослые бараны-производители, матки и ярки, впервые шедшие в случку, находились 

в одинаковых условиях кормления и содержания. Отъем ягнят от маток осуществляли при 

достижении 4-месячного возраста. После отъема предусмотрено раздельное содержание ба-

ранчиков и ярочек. 

Взвешивание каждого подопытного животного проводили утром до кормления и водо-

поя с точностью у взрослых до 0,5 кг, а ягнят – до 0,1 кг. 

Племенные и продуктивные показатели баранов-производителей и маток вели по дан-

ным журналов первичного племенного учета: «Журнал учета искусственного осеменения и 

ягнения», «Журнал индивидуальной бонитировки» и др. 

Оценку плодовитости первокоток и взрослых маток получали в зависимости от живой 

массы, возраста и подбора родительских пар по типу рождения. Плодовитость учитывалась 

по количеству ягнят (живых, мертворожденных, абортированных), расчет вели на 100 маток. 

Выход деловых ягнят учитывали также на 100 ягнившихся маток при отбивке. 

Все материалы, полученные в ходе выполнения эксперимента, вычисляли с помощью 

методов вариационной статистики по Плохинскому Н.А. (1969) в модификации Меркурье-

вой Е.К. (1970). 

Обсуждение и результаты. В ходе выполнения экспериментальных исследований бы-

ла установлена взаимосвязь живой массы с плодовитостью овцематок. Данные представлены 

в таблице 1.  

Таблица 1 – Плодовитость маток в зависимости от живой массы 

Кол-во, голов Живая масса, кг Плодовитость, % Деловой выход, % 

210 42-45 (43,5) 98,4 92,3 

117 46-48 (47,0) 103,2 97,1 

75 48-52 (50,5) 107,8 100,0 

В среднем  103,0 96,0 

 

Из данных таблицы 1 следует, что у ярок со средней живой массой 43,5 кг плодовитость 

составила 98,4%; с живой массой 47,0 кг – соответственно 103,2%; 50,5 кг – 107,8%.  

Таким образом, следует отметить, что чем выше живая масса, тем выше плодовитость и 

деловой выход. Поэтому необходимо вести селекционную работу по повышению живой мас-

сы ярок, что достигается направленным выращиванием животных для ремонта, связанным с 

улучшением уровня кормления, а также с селекционной работой, т.е. отбором и подбором по 

живой массе. 
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Однако воспроизводительные качества наиболее правильно определять по фактическо-

му ягнению маток. Данные представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Плодовитость овцематок в зависимости от возраста 

Количество  

маток, гол. 
Возраст маток, год 

Порядковый номер 

окота 

Плодовитость  

маток, % 

Деловой выход  

ягнят, % 

120 2 1 100,1 96,3 

110 3 2 110,4 107,8 

107 4 3 125,3 115,4 

99 5 4 130,2 120,8 

95 6 5 129,7 118,0 

В среднем   119,0 112,0 

 

Результаты исследования, представленные в таблице 2, показали, что плодовитость ма-

ток зависит от кратности ягнения и колеблется от 100,1% у маток первого окота до 130,2% у 

маток 4-го окота. Следует отметить, что рост показателя плодовитости идет у маток вплоть 

до 4-го окота, но при 5-ом окоте он снижается до 129,7%. На основании многолетних иссле-

дований установлено, что в годы с проблемами кормления и содержания животных происхо-

дило резкое снижение плодовитости, выхода деловых ягнят на 15,0-17,0%, а в годы с опти-

мальным уровнем этих показателей наблюдалось повышение до 140-160%. 

Уровень средней плодовитости по изучаемым группам достигает 119,0%, выход дело-

вых ягнят 112,0%, что подтверждается подобными результатами, полученными в исследова-

ниях российских и зарубежных авторов. 

Однако для повышения этих признаков необходимо вести жесткий целенаправленный 

отбор животных из многоплодных пометов и подбор по типу рождения родительских особей. 

В тонкорунном овцеводстве ведется селекционная работа на увеличение многоплодия, 

так как это генетически обусловленный признак. Нередко у тонкорунных овец встречаются 

двойневые пометы, характеризующиеся высокой плодовитостью, что заставляет специалистов 

вести более глубокий и всесторонний подбор родительских пар для воспроизводства [2-6]. 

Для проведения испытаний по варианту подбора маток и баранов одинцового и двойне-

вого типов рождения в четырех вариантах подбора были подобраны следующие 4 группы по 

вариантам скрещивания: I – одинцовые матки х одинцовые бараны; II – двойневые матки х 

одинцовые бараны; III – одинцовые матки х двойневые бараны; IV – двойневые матки х 

двойневые бараны. 

В результате ягнения были получены следующие результаты по многоплодию среди 

подопытных животных (таблица 3). 

Таблица 3 – Плодовитость маток в зависимости от подбора  

родительских пар по типу рождения 

Группа 
Объягнилось 

маток, гол. 

Получено ягнят, гол. 
Плодовитость, % 

одинцов двоен 

I ( ♀I х ♂I) 88 70 36 120,0 

II (♀II х ♂I) 75 51 48 132,0 

III (♀I х II♂) 58 17 56 126,0 

IV (II♀ х II♂) 82 48 66 139,0 
 

Из данных, представленных в таблице 3, видно, что при однородном подборе одинцо-

вых маток и баранов плодовитость полученных от них дочерей составляет 120,0%. Необхо-

димо отметить, что при покрытии двойневых маток одинцовыми баранами плодовитость 

возросла на 6,0%. Наиболее высокие результаты получены при покрытии двойневых маток 

двойневыми баранами – 139,0%. 
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Таким образом, опытным путем доказано, что для увеличения многоплодия овец волго-

градской тонкорунной мясо-шерстной породы необходимо вести селекционную работу по 

типу рождения не только маток, но и баранов. 

Выводы. При выращивании овец волгоградской тонкорунной мясо-шерстной породы 

необходимо учитывать не только вес животных, но и плодовитость родительских пар. 

В селекционной работе при подборе и отборе родителей следует предусматривать ис-

пользование двойневых окотов с целью наиболее эффективного увеличения поголовья жи-

вотных.  

После отбивки ягнят от матерей необходимо сформировать отдельные отары из двой-

невых баранчиков и ярочек при создании им оптимальных условий кормления и содержания. 

При проведении бонитировки следует вести отбор двойневых баранчиков, отвечающих стан-

дартам желательного типа, с хорошо выраженными мясными формами и прикреплением их к 

двойневым яркам, а при достаточном количестве и в другие маточные отары. 
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Статья посвящена исследованию перспектив кролиководства в России, которое уже не-

сколько лет развивается. Рост популярности здорового образа жизни и питания у населения 
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дают возможность для наращивания производства кроличьего мяса. Привлекательность 

крольчатины заключается в ее питательной ценности и низкой калорийности. Высокая рен-

табельность продукции кролиководства, его короткий производственный цикл выступают 

привлекательным фактором для инвесторов, но, несмотря на это, масштабного промышлен-

ного развития данная отрасль не получает. 

Промышленное производство мяса кроликов затормаживается по причине отсутствия у 

населения соответствующих пищевых привычек, знаний о пищевой ценности данного вида 

мяса, рынков сбыта крольчатины. 
 

The article is devoted to the study of the prospects of rabbit breeding in Russia, which has 

been developing for several years. The popularity of rabbit meat and its nutritional value enable 

farmers to develop this branch of animal husbandry. High profitability of rabbit production, its short 

production cycle are an attractive factor for investors, but despite this development this industry 

does not receive. 

Industrial production of rabbits is slowing down due to the lack of appropriate food habits 

among the population, lack of knowledge about the value of this type of meat, the lack of sales mar-

kets for meat products from rabbit breeding. 
 

Ключевые слова: кролиководство, мяса кролика, пищевая ценность, рынок сбыта. 
 

Key words: rabbit, rabbit meat, nutritional value, market. 
 

Введение. Российское промышленное кролиководство сегодня становится популярным 

и успешно развивается. Основной предпосылкой такой тенденции выступает высокая рента-

бельность кроличьего хозяйства – фактически за 3-4 месяца можно получить первую при-

быль. Кроме того, популяризация здорового образа жизни у населения не только стран Запа-

да, но и России, вызывает рост потребности в диетических сортах мяса (индюшатина, куря-

тина). В этой ситуации общество вспомнило, что кролики – это не только ценных мех, но 3-

4 кг диетического мяса [1]. По биологической ценности мясо кроликов не уступает говядине 

и свинине. Крольчатина легко усваивается и рекомендована для детского питания. Данное 

мясо относится к белым сортам мяса, популярно в высокой кулинарии. Но промышленное 

кролиководство – достаточно высокозатратное предприятие, поэтому на рынке превалируют 

мелкие фермерские хозяйства. 

Методы и материалы. Исследование проводится с применением методов графическо-

го представления информации, статистического анализа данных, финансового анализа, трен-

дового анализа, метода сопоставления, аналогии и систематизации. 

Результаты и обсуждение. Кролиководство представляет собой одну из перспектив-

ных отраслей животноводства. Мясо кролика – это прежде всего диетический продукт, обла-

дающий высокой пищевой ценностью по содержанию белков, минеральных веществ и вита-

минов. По химическому составу крольчатина близка к курятине, но по содержанию белка и 

жира превосходит ее. Мясо полновозрастных животных содержит около 65-75% воды, 20-

21% белка, 1-5% жира. 

При сравнении химического состава наиболее популярных видов мяса в России видим, 

что крольчатина наименее калорийна, при этом по содержанию протеидов уступает только 

говядине и незначительно конине. Регулярное потребление крольчатины способно нормали-

зовать жировой обмен, баланс питательных веществ в организме. Особенно полезно данное 

мясо для людей, нуждающихся в белковых продуктах – детей, кормящих матерей, пожилого 

населения [2]. 
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Рисунок 1 – Химический состав (средние значения) и энергетическая ценность  

мяса убойных животных и птицы (на 100 г съедобной части) [5] 

 

Мясо кролика обладает богатым витаминным составом (витамины В6, В12, РР), низким 

содержанием солей натрия, достаточным количеством железа, фосфора, кобальта, марганца, 

фтора, калия. Более подробно минеральный состав основных сортов мяса представлен на ри-

сунке 2. 

 

 

Рисунок 2 – Содержание минеральных веществ, в разных видах мяса 

(мг/100 г съедобной части) [5] 

 

Сравнительный анализ минерального состава мяса показал, что в крольчатине боль-

ше всего калия, достаточно кальция, фосфора. Немаловажным является уровень кальция – 

19, такой уровень уступает только индюшатине. По содержанию солей натрия, хлора, маг-

ния крольчатина в конце списка. Минеральный состав кроличьего мяса очень насыщен, а 

по некоторым веществам (калий, кальций, фосфор) данный вид мяса наиболее предпочти-

телен. 

Оценка объемов производства мяса кроликов показала, что кролиководство находится 

на стадии формирования, несмотря на положительную динамику сектора (рисунок 3). Тем не 

менее в общем объеме производства мяса в России доля крольчатины ничтожна мала. 
 

телятина говядин
а 

конина свинина 
(нежирн

ая) 

свинина 
(жирная

) 

баранин
а 

курятин
а 

крольча
тина 

индюша
тина 

вода(г) 75,6 72 72,3 72,9 47,4 48,5 65,9 74,9 64,2 

протеиды(г) 18,8 23 21,7 20,3 14,5 13 19,5 21,5 20,1 

липиды (г) 14,4 2 2,6 6,2 37,3 34,6 13,6 1,5 14,7 

золы (г) 1,2 1 1 1,1 0,7 4 1 2,10 1 

калории (ккал) 122 117 143 398 276 284 195 107 218 

курятина телятина говядина свинина крольчатина конина индюшатина 

кальций 14 12 11 9 19 12 21 

железо 1,5 2,3 2,3 1,6 1,2 4,8 2,6 

фосфор 217 222 166 167 200 200 302 

магний 47 30 32 27 29 0 28 

калий 404 359 354 362 415 300 367 

натрий 50 90 74 81 47 50 130 

хлор 34 73 56 40 51 0 123 

сера 303 199 221 216 184 0 234 
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Рисунок 3 – Производство мяса кроликов в России в живом весе, тыс. тонн [5] 

 

Кролиководство в России набирает обороты благодаря мелким фермерским хозяйст-

вам, которые являются основными поставщиками крольчатины на внутренний рынок. 

Большие кроличьи хозяйства сложно перестраиваются под современные требования и тех-

нологии, несут высокие накладные расходы и, как следствие этого – высокую себестои-

мость производимой продукции. Применение технологии открытых шедов не дает таким 

хозяйствам обеспечить цикличность производства и бесперебойность поставок крольчати-

ны на рынок и в торговые сети. Крестьянские хозяйства, наоборот, достаточно быстро пе-

рестраиваются и механизируют свою производственную базу, подключаются к региональ-

ным целевым программам поддержки АПК. Благодаря подобной мобильности такие хо-

зяйства достаточно быстро развиваются и выдают основную долю крольчатины. Так, по 

итогам 2016 года ЛПХ произвели около 22 тыс. тонн крольчатины, а крупные кроличьи 

фермы только 1,7 тыс. тонн. 

Тем не менее количество кроличьих предприятий растет, они появляются в различных 

регионах. Среди лидеров можно выделить: ООО «КРОЛЪ и К» (Смоленская область), 

ООО «Ковровский кролик» (Владимирская область), ЗАО «Племенной завод кролика» (Рес-

публика Татарстан), КФХ «СВК Агро» (Брянская область), ООО «Русский кролик» (Кост-

ромская область), АПК «Рощинский» (Тюменская область), ООО «Раббит» (Свердловская 

область), ООО «Полюс» (г. Черкесск). 

В виду неразвитости отечественного промышленного производства кроличьего мяса 

Россия импортирует данный вид мяса. На рисунке 4 показана стоимость импорта мяса кро-

ликов за период с 2013 года и прогноз на 2018 год. Наибольший объем импорта приходился 

на 2017 год, в 2018 году ожидается снижение импортных поставок кроличьего мяса. 

 

 
 

 

Рисунок 4 – Импорт в Россию мяса кроликов, тыс. $ [3] 
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По данным Национального союза кролиководов (НСК), в мире производится около 

2,5 млн. т мяса кролика в год. Лидер мирового рынка – Китай с объемом 660 тыс. т. Но Китай 

не является потребителем крольчатины, так как китайское кроличье производство – пушное. 

В странах ЕС лидеры мясного кролиководства – Италия, Франция. В структуре российского 

импорта большая часть приходится на Францию – до 95,7%, меньше всего на Танзанию – 

0,1% по итогам 2017 года (рисунок 5). 
 

 

Рисунок 5 – Импорт в Россию мяса кроликов, тыс. $ [3] 

 

Таким образом, видим, что благодаря росту собственного кроличьего производства бу-

дет сокращаться импорт крольчатины на отечественный продовольственный рынок. Можно 

отметить, что данная отрасль наращивает свою популярность и развивается. Спрос на кроли-

чье мясо есть, но торговые сети не могут его полностью удовлетворить в виду отсутствия ре-

гулярных поставок, из-за небольших темпов роста объемов производства. По мнению экс-

пертов, неудовлетворенный спрос на кроличье мясо по РФ велик и по их оценке составляет 

более 300 тыс. тонн в год, что составляет около 2 кг на одного жителя страны [4]. 

Основной проблемой медленного роста промышленного кролиководства в России оста-

ется отсутствие государственной поддержки. Так, по инициативе Национального союза кро-

лиководов была разработана Целевая программа «Развитие и увеличение производства про-

дукции кролиководства в РФ на 2014-2020 годы», которая не прошла утверждение и нахо-

дится на рассмотрении [5]. 

Заключение. В завершение, подводя итоги нашему обзору, отметим, что данное направ-

ление мясного животноводства имеет большие перспективы и привлекательно для инвесторов, 

так как имеет высокую рентабельность. Кролиководство можно рассматривать как альтерна-

тивное животноводство традиционным отраслям – птицеводству, свиноводству и скотоводству, 

которое способно удержать предприятия АПК от банкротства, поскольку имеет короткий про-

изводственный цикл. Поэтому, с нашей точки зрения, кролиководство необходимо развивать 

параллельно основным видам животноводства в существующих предприятия АПК. 
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The article presents the results of research aimed at improving the quality of broiler meat 

through the use of silicon-containing feed additive «Nabikat». The chemical composition of breast 

muscles of broilers. The positive effect of the studied additive on the quality of poultry meat was es-

tablished: the protein content increased, the mineral composition of the pectoral muscles improved. 
 

Ключевые слова: птицеводство, бройлеры, качество мяса, химический состав грудных 

мышц. 
 

Key words: poultry, broilers, meat quality, chemical composition of pectoral muscules. 
 

Введение. Мясо птицы является источником полноценных белков, которые хорошо ус-

ваиваются (96-98%), помогают сбалансировать аминокислотный состав пищи, значительно 

повышают усвоение белков растительного происхождения. Обладая особыми вкусовыми ка-

чествами, мясо различных видов сельскохозяйственной птицы, в том числе бройлеров, по 

праву занимает исключительное место в рационе питания населения.  

В современном птицеводстве актуальными задачами являются поиск и апробация но-

вых дешевых и экологически безопасных кормовых добавок, которые стимулируют продук-

тивность птицы, положительно влияя на ее здоровье. Для поддержания нормальных процес-

сов жизнедеятельности, обмена веществ и повышения продуктивности цыплят-бройлеров 

необходимы минеральные вещества [1, 4, 5, 6, 7]. Одним из таких элементов является крем-

ний, который обнаружен практически во всех тканях и органах животных и человека и на 

этом основании отнесен к группе биофильных элементов [3]. 

Кремний, как катализатор, активирует энергообеспечение клеток, участвует в различ-

ных промежуточных реакциях обмена, обеспечивает нормальное течение жизненно важных 

механизмов, помогая соединять клеточные молекулы в единую функционирующую структу-

ру. Кремний входит в состав основного белка соединительной ткани – коллагена. Сцепление 

отдельных волокон коллагена и эластина придает соединительной ткани прочность и упру-

гость, в чем и заключается основная роль кремния [2, 9, 10].  

В исследованиях многих авторов описаны функции кремния в организме животных и 

птиц и воздействие его соединений на физиологические процессы. Однако вопросы норми-

рования дозировок кремния, его влияния на продуктивность животных и качество мяса тре-

буют дальнейших исследований [8].  

Материалы и методы. Эксперименты по изучению влияния кремнийсодержащей кормо-

вой добавки «НаБиКат» на качественный состав мяса цыплят-бройлеров кросса «Кобб-500» 

были проведены в условиях ОАО «Птицефабрика Краснодонская» Иловлинского района Вол-

гоградской области. 

Для опыта были сформированы 3 группы цыплят суточного возраста по 50 голов в каж-

дой. Птица контрольной группы получала общехозяйственный рацион (ОР), I опытной группы 

– с 8-дневного возраста в составе основного рациона  кормовую добавку «НаБиКат» в количе-

стве 1,5 кг на тонну корма, II опытной – в количестве 2,0 кг на тонну.  

«НаБиКат» (СТО 0011853958-002-2014) является новой комплексной смесью, содержащей 

зародышевые пленки риса и галлокатехины зеленого чая в хелатной форме, сорок девять мик-

роэлементов в хелатной форме, в том числе биорастворимую форму кремния. 

Биохимический состав грудных мышц определяли по ГОСТ Р9793-74; ГОСТ 31470-

2012; ГОСТ 25011-81; ГОСТ 23042-2015. Аминокислотный состав определяли на аминокис-

лотном анализаторе Aracus (Германия), минеральный состав грудных мышц – методом ин-
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версионной вольтампериметрии (ГОСТ Р 8.563-96 и ГОСТ ИСО Р 5725-2002) и на атомно-

адсорбционном спектрометре КВАНТ-2А (ГОСТ Р ИСО 5725-2002). 

Результаты исследований и обсуждение. Химический состав мяса характеризует его 

питательную ценность, на основании которого можно судить о его физиологической зрело-

сти, биологической и энергетической ценности. Вариабельность химического состава мяса 

зависит от многих факторов, в том числе кормления.  

Полученные результаты химического состава мяса бройлеров показали, что мясо цып-

лят опытных групп было наиболее полноценным (таблица 1). 

Таблица 1 – Химический состав грудных мышц цыплят-бройлеров, % (n=6) 

Показатель 
Группа 

контрольная I опытная II опытная 

Сухое вещество 23,55+0,33 24,87+0,45 24,98+0,49 

Белок 21,10+0,34 22,75+0,29* 22,91+0,27** 

Жир 1,49+0,08 1,15+0,07* 1,09+0,06** 

Зола 0,96+0,011 0,97+0,008 0,98+0,014 
  

Содержание белка в грудных мышцах цыплят опытных групп превышало контроль на 

1,65 (P<0,05) и 1,81% (P<0,01) и составило в I опытной группе 22,75%, а во II – 22,91%. На-

блюдалось снижение содержания жира в опытных группах на 0,34 (P<0,05) и 0,40% (P<0,01) 

относительно контроля. В мясе цыплят-бройлеров опытных групп, получавших кремнийсо-

держащую кормовую добавку, отмечена тенденция увеличения золы (минеральные вещест-

ва) на 0,01 и 0,02% по сравнению с контролем. 

По мнению Воронкова М.Г. и др. (1984), до 60% биофильного кремния в организме жи-

вотных связано с белками крови, 30% входит в состав липидосодержащих его форм, 10% 

приходится на различные водорастворимые соединения и биополимеры. 

Пищевая ценность мяса связана с его аминокислотным составом. Согласно полученным 

данным, уровень аминокислот был выше в мышцах опытных групп по отношению к контро-

лю (таблица 2). 

Таблица 2 – Аминокислотный состав грудных мышц бройлеров  

в воздушно-сухом состоянии, % 

Показатель 
Группа 

контрольная I опытная II опытная 

Валин (Val) 4,24+0,13 4,26+0,11 4,27+0,15 

Изолейцин (Jle) 3,38+0,05 3,62+0,07* 3,65+0,06* 

Лейцин (Leu) 6,08+0,06 6,21+0,05 6,27+0,08 

Лизин (Lys) 6,29+0,08 6,86+0,07** 7,11+0,09*** 

Метионин (Met) 2,23+0,03 2,49+0,04** 2,51+0,05** 

Треонин (Thr) 3,48+0,07 3,57+0,08 3,63+0,06 

Фенилаланин (Phe) 3,11+0,04 3,48+0,05** 3,58+0,08*** 

Аргинин (Arg) 4,69+0,04 4,91+0,06* 5,03+0,05** 

Аспарагиновая кислота (Asp) 6,54+0,11 6,59+0,09 6,60+0,12 

Гистидин (His) 3,58+0,08 3,60+0,07 3,61+0,09 

Глицин (Gly) 6,30+0,09 6,57+0,09* 6,64+0,10* 

Глутаминовая кислота (Glu) 11,79+0,06 12,09+0,05** 12,21+0,07** 

Пролин (Pro) 2,82+0,09 2,82+0,07 2,84+0,08 

Серин (Ser) 3,09+0,05 3,15+0,03 3,18+0,05 

Тирозин (Tyr) 2,67+0,06 2,69+0,04 2,68+0,03 

Цистин (Cys) 0,78+0,03 0,82+0,05 0,86+0,04 

Итого 71,07+0,23 73,43+0,27** 74,67+0,31*** 

Изучение аминокислотного состава грудных мышц бройлеров выявило, что сумма ами-

нокислот в опытных группах оказалась выше контроля на 2,36 (P<0,01) и 3,60% (P<0,001) и 

составила в I опытной группе 73,43, во II – 74,67%. 
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Было установлено, что биодоступный кремний, содержащийся в изучаемой кормовой 

добавке, неоднозначно повлиял на уровень отдельных аминокислот грудных мышц бройле-

ров опытных групп. Содержание незаменимых аминокислот, таких как изолейцин, лизин, 

метионин и фенилаланин, в I и II опытных группах превышало контроль на 0,24 (P<0,05) и 

0,27% (P<0,05); 0,57 (P<0,01) и 0,82% (P<0,001); 0,26 (P<0,01) и 0,28% (P<0,01); 0,37 (P<0,01) 

и 0,47% (P<0,001), а заменимых, таких как аргинин, глицин и глутаминовая кислота, – на 

0,22 (P<0,05) и 0,34% (P<0,01); 0,27 (P<0,05) и 0,34% (P<0,05); 0,30 (P<0,01) и 0,42% (P<0,01) 

соответственно. 

Было отмечено, что содержание остальных аминокислот находилось на уровне контро-

ля или имело некоторую тенденцию к повышению.   

Направленное применение в рационах птицы минеральных веществ (особенно в хелат-

ной форме) не только повышает продуктивность животных, но и улучшает качественные по-

казатели и биологическую ценность продуктов убоя, получаемых от них.  

В процессе изучения минерального состава грудных мышц бройлеров установлено по-

ложительное влияние на него изучаемой добавки (таблица 3).  

Таблица 3 – Минеральный состав грудных мышц цыплят-бройлеров, мкг/г  

Показатель 
Группа 

контрольная I опытная II опытная 

Кальций (Ca) 113,0+2,97 124,0+3,01* 128,0+3,09* 

Фосфор (P) 6791,0+63,17 7283,0+71,46** 7351,0+73,70** 

Магний (Mg) 993,0+29,16 1039,0+31,18 1108,0+33,11 

Калий (K) 10359,0+103,61 11013,0+98,60** 11327,0+101,19** 

Натрий (Na) 1421,0+39,81 1484,0+41,12 1503,0+45,10 

Медь (Cu) 1,19+0,09 1,28+0,08 1,37+0,07 

Железо (Fe) 29,71+0,64 34,09+1,04* 35,88+0,81** 

Йод (J) 0,40+0,017 0,43+0,013 0,45+0,015 

Марганец (Mn) 0,41+0,039 0,39+0,041 0,44+0,054 

Селен (Se) 2,69+0,19 2,93+0,37 2,99+0,41 

Цинк (Zn) 20,73+0,34 22,15+0,44* 22,45+0,29* 

Кремний (Si) 13,20+1,42 17,04+1,79* 18,95+1,91* 

  

Активизация минерального обмена под воздействием биодоступного кремния способ-

ствовала увеличению содержания кальция, фосфора, калия, железа, цинка и кремния в груд-

ных мышцах цыплят-бройлеров опытных групп. Так, содержание кальция в грудных мышцах 

цыплят I опытной группы превышало контроль на 9,73 (Р<0,05), II опытной – на 13,27% 

(Р<0,05), фосфора – на 7,24 (Р<0,01) и 8,25% (Р<0,01), калия – на 6,3 (Р<0,01) и 9,34% 

(Р<0,01), железа – на 14,74 (Р<0,05) и 20,76% (Р<0,01), цинка – на 6,85 (Р<0,05) и 8,29% 

(Р<0,05), кремния – на 25,01 (Р<0,05) и 43,56% (Р<0,05) соответственно. 

Определение концентрации биогенного кремния в органах и тканях цыплят-бройлеров 

убедительно доказывает её зависимость от поступления с кормом (таблица 4).  

Таблица 4 – Содержание кремния в органах и тканях цыплят-бройлеров, мг/кг 

Показатель 
Группа 

контрольная I опытная II опытная 

Кожа 83,4+1,44 109,8+1,97** 126,3+2,13*** 

Печень 21,7+1,03 30,2+1,15* 34,9+0,98** 

Легкие 54,3+0,89 67,5+0,77** 71,7+0,93** 

Почки 47,9+1,10 48,4+1,47 48,6+1,18 

Селезенка 73,8+0,73 85,7+0,81** 89,1+1,04** 

Мышечный желудок 49,6+0,66 58,8+0,59** 59,1+0,71** 
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Наиболее значительное накопление кремния наблюдалось в коже цыплят опытных 

групп, что повышает ее упругость и эластичность. Содержание кремния в коже цыплят-

бройлеров опытных групп превышало контроль на 31,65 (P<0,01) и 51,44% (P<0,001), в пече-

ни – на 39,17 (P<0,05) и 60,83% (P<0,01), в легких – на 24,31 (P<0,01) и 32,04% (P<0,01), в се-

лезенке – на 16,12 (P<0,01) и 20,73% (P<0,01), в мышечном желудке – на 18,55 (P<0,01) и 

19,15% (P<0,01). Содержание кремния в почках находилось практически на уровне контроля.  

Изменился и витаминный состав печени цыплят-бройлеров опытных групп под воздей-

ствием кремнийсодержащей кормовой добавки «НаБиКат» (таблица 5). 

Таблица 5 – Содержание витаминов в печени подопытных цыплят, мкг/г (n=6) 

Показатель 
Группа 

контрольная I опытная II опытная 

А 159,78+5,87 184,32+6,14* 204,51+5,31** 

Е 18,73+2,13 16,29+3,09 16,01+1,97 

В2 11,25+1,19 12,17+1,38 12,82+2,49 

 

Отмечено превышение содержания витамина А в печени цыплят I опытной группы на 

24,54 (15,36%; Р<0,05), II опытной – на 44,73 мкг/г (27,99%; Р<0,01) относительно контроля. 

Концентрация витамина Е несколько снизилась, но находилась в пределах физиологической 

нормы. Наблюдалась тенденция к увеличению содержания витамина В2 в печени цыплят 

опытных групп на 0,92 и 1,57 мкг/г, что на 8,18 и 13,96% выше контроля. 

Заключение. Таким образом, введение нанобиологической кормовой добавки «НаБи-

Кат» в состав комбикормов цыплят повлекло за собой увеличение содержания белка, улуч-

шение минерального состава грудных мышц, способствовало увеличению концентрации 

кремния в органах и тканях цыплят-бройлеров. 
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В статье представлены результаты исследования экологической безопасности молока, 

полученного от коров, получавших в рационе ферментно-пробиотическую добавку «Бацелл» 

и комплексную минеральную добавку Бишофит. 

Получены следующие результаты: среднесуточный удой составил 22,65 кг, массовая 

доля жира – 4,29%, массовая доля белка – 3,03%. 

По содержанию токсичных металлов полученное молоко соответствует требованиям 

СанПиН 2.3.2.1078-01. 
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The article presents the results of the study of environmental safety of milk obtained from 

cows receiving in the diet of enzyme-probiotic additive «Bacell» and a complex mineral supplement 

Bishofit. 

The following results were obtained, the average daily yield was 22.65 kg, the mass fraction 

of fat – 4.29%, the mass fraction of protein 3.03%. 

According to the content of toxic metals obtained milk meets the requirements of SanPiN 

2.3.2.1078-01. 
 

Ключевые слова: лактирующие коровы, молоко, экологическая безопасность, добавки, 

рацион. 
 

Key words: lactating cows, milk, ecological safety, additives, ration. 
 

Введение. Одним из приоритетных направлений в экологии является обеспечение 

населения экологически безопасными продуктами питания. На сегодняшний день быст-

рыми темпами во многих странах мира формируется рынок экологических (альтернатив-

ных) сельскохозяйственных продуктов, которые могут гарантировать потребителю высо-

кое качество, что обеспечивается выполнением определенных требований в кормлении и 

системе содержания животных [1]. 

Одним из важнейших факторов связи человека с внешней средой является питание. 

Так, направлением, определяющим здоровье и сохранение генофонда человека, является 

обеспечение безопасности молока и продуктов из него. 

Основную опасность в условиях повышенного антропогенного загрязнения окружаю-

щей среды тяжелыми металлами представляет поступление ксенобиотиков в организм чело-

века вместе с пищей. Доказано, что порядка 70% токсикантов проникает в организм именно 

этим путем. При этом известно, что в России до 10% продукции содержит избыточное коли-

чество солей тяжелых металлов. 

Из-за высокого содержания вредных веществ, попавших в заготавливаемое молоко из 

окружающей среды, от 20 до 50% непригодно для производства продуктов детского питания; 

15% молочных продуктов не соответствуют требованиям стандартов по бактериологическим 

показателям [2, 3, 4, 5]. 

Помимо применения минеральных и витаминных премиксов в рационах животных осо-

бое значение в последние годы приобретают биологически активные вещества, обеспечи-

вающие повышение продуктивности и эффективности использования кормов. В связи с этим 

изыскиваются новые средства, оптимизирующие пищеварительные процессы и обмен ве-

ществ и благодаря этому увеличивающие питательную ценность и усвояемость веществ ра-

циона [6, 7]. 

В связи с этим целью исследования стало изучение безопасности полученного мо-

лока сырого коровьего при использовании в рационе коров ферментно-пробиотической 

добавки.  

Материалы и методы. Материалом для исследований служило молоко, полученное от 

коров айрширской породы при скармливании им ферментно-пробиотической добавки «Ба-

целл» и комплексно-минеральной добавки Бишофит. 

В период опыта подопытным коровам скармливался рацион (ОР), в состав которого 

входило 4 кг сена злаково-бобового, 10-13 кг сенажа, 10-12 кг кормовой свеклы, 5 кг концен-
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трированных кормов, 8 кг пивной дробины, 110-120 г соли поваренной; коровам опытной 

группы дополнительно скармливали добавки «Бацелл» (55 г/гол. в сутки) и Бишофит 

(50 мг/гол. в сутки). 

Добавка «Бацелл» обладает рядом функциональных преимуществ, являясь одновременно: 

 пре-, про- и синбиотиком – профилактическим препаратом; 

 сильным ферментом; 

 препаратом-биофунгицидом, обладающим выраженным противогрибковым действием; 

 препаратом-иммуномодулятором, повышающим резистентность организма. 

Изучение содержания различных металлов в молоке проводилось с помощью масс-

спектрометрии с индуктивно связанной плазмой (МС-ИСП), атомно-эмиссионной спектро-

метрии с индуктивно связанной плазмой (АЭС-ИСП). 

Результаты и обсуждение. Для оценки влияния скармливания ферментно-

пробиотической и комплексной минеральной добавки коровам используется один из важных 

показателей – уровень молочной продуктивности.  

Выход и качество сырого молока зависят от множества факторов, которые обусловлены 

породой, возрастом, кормлением животных, что, в свою очередь, влияет на органолептиче-

ские, физико-химические, технологических свойства молока.  

Молочную продуктивность коров оценивали по количеству и качеству молока (таб-

лицы 1 и 2).  

Таблица 1 – Продуктивные качества подопытных коров (Хmx) 
 

Показатель 
Контрольная  

группа 

Опытная  

группа 

Среднесуточный удой, кг 19,25±0,31 22,65±0,28 

Удой, кг 3465±9,54 4077±9,03 

Массовая доля жира, % 3,94±0,05 4,29±0,07 

Массовая доля белка, % 3,02±0,03 3,03±0,02 

Количество молочного жира, кг 0,74±2,56 1,02±2,29 

Количество общего белка, кг 0,58±1,53 0,69±1,47 

Количество молока базисной жирности, кг 21,74±1,07 29,91±1,09 

 

Из таблицы 1 видно, что среднесуточный удой в опытной группе увеличился на 15,0%. 

Превосходство опытной группы по количеству молока базисной жирности составило 8,17 кг 

или 27,3%. 

Таблица 2 – Качественные показатели молока коровьего  

сырого подопытных коров (Хmx) 
 

Показатель 
Контрольная  

группа 

Опытная  

группа 

Сухое вещество, % 12,41±0,09 13,07±0,08 

СОМО, % 8,57±0,10 8,58±0,09 

Плотность, ºА
 

28,16±0,46 27,68±0,43 

Титруемая кислотность, ºТ 16,87±0,04 17,0±0,03 

 
По качественным показателям молоко, полученное от коров опытной группы, соответ-

ствует требованиям ГОСТ 31499-2013. 

Изучено содержание различных металлов, в том числе токсичных, в полученном моло-

ке. 
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В среднем содержание кадмия составляло в пределах 0,00012-0,0002 мкг/г; алюминия – 

< 0,09 мкг/г; мышьяка – 0,006-0,008 мкг/г; бора – 0,24-0,32 мкг/г; кобальта – 0,003-

0,004 мкг/г; меди – 0,04-0,05 мкг/г; хрома – 0,06-0,08 мкг/г; лития – 0,004-0,006 мкг/г; железа 

– 0,28-0,46 мкг/г; ртути – <0,00054 мкг/г; йода – 0,06-0,10 мкг/г; магния – 106-112 мкг/г; цин-

ка – 3,5-3,7 мкг/г; никеля – 0,05-0,06 мкг/г; свинца – <0,0002 мкг/г, кальция – 1220122 мкг/г, 

калия – 2210265 мкг/г, марганца – 0,030,004 мкг/г, натрия – 39139 мкг/г, фосфора – 

990149 мкг/г, селена – 0,060,008 мкг/г, кремния – 0,740,223 мкг/г, олова – 

0,0020,0005 мкг/г, стронция – 0,620,075 мкг/г, ванадия – 0,020,002 мкг/г. Следовательно, 

применение бишофита не сказалось на количестве токсичных элементов в молоке. 

Заключение. Применение в рационе лактирующих коров айрширской породы фер-

ментно-пробиотической добавки «Бацелл» и комплексной минеральной добавки Бишофит 

привело к увеличению качественных и количественных показателей молока, в частности, 

среднесуточный удой в опытной группе увеличился на 15,0%, количество молока базисной 

жирности – на 27,3%. По содержанию токсичных металлов полученное молоко соответствует 

требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01. 

 

Библиографический список 

 

1. Иванов, С.М. Использование новых биологически активных кормовых добавок в 

яичном птицеводстве: рекомендации / С.М. Иванов, З.Б. Комарова, А.А. Мосолов, 

П.С. Андреев-Чадаев, Д.Н. Пилипенко. – Волгоград, 2017. – 20 с. 

2. Фомичев, Ю.П. Экологические аспекты производства коровьего молока / Ю.П. Фо-

мичев, И.В. Гусев, Н.Н. Сулима, Б.Д. Шайахметов, И.П. Пьянзина // Российский ве-

теринарный журнал. – 2014. – № 4. – С. 10-11. 

3. Павлова, Ж.П. К вопросу о безопасности молока и молочных продуктов / Ж.П. Пав-

лова, В.П. Дедюхина // Известия Дальневосточного федерального университета. Эко-

номика и управление. – 2000. – № 4 (16). – С. 86-91. 

4. Тагиров, Х.Х. Экологический мониторинг молока и молочных продуктов / Х.Х. Та-

гиров, Э.М. Андриянова // Известия Оренбургского государственного аграрного уни-

верситета. – 2008. – № 20-1. – С. 50-52. 

5. Маменко, A.M. Миграция тяжелых металлов в молоко коров в условиях загрязнения 

окружающей среды поллютантами и ксенобиотиками / A.M. Маменко, С.В. Портян-

ник // Вестник Ульяновской государственной сельскохозяйственной академии. – 

2010. – № 2 (12). – С. 85-91. 

6. Лазько, М.В. Биотестирование коровьего молока для экологически безопасных про-

дуктов питания / М.В. Лазько, А.С. Дулина, О.В. Рубальский // Технологии пищевой 

и перерабатывающей промышленности АПК – продукты здорового питания. – 2014. 

– № 1. – С. 75-78. 

7. Некрасов, Р.В. Пробиотик нового поколения в кормлении коров / Р.В. Некрасов, 

М.Г. Чабаев, Н.И. Анисова, А.С. Аникин, А.М. Гаджиев, Н.А. Ушакова // Достиже-

ния науки и техники АПК. – 2013. – № (3). – С. 38-40. 

8. Эзергайль, К.В. Применение местных нетрадиционных добавок в кормлении сель-

скохозяйственных животных в условиях Волгоградской области / К.В. Эзергайль, 

А.С. Филатов, Е.А. Петрухина, А.Г. Мельников, В.А. Петрухин // Вестник аграрной 

науки Дона. – 2016. – № 33. – С. 64-71. 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (3), 2018 
 

 

56 
 

УДК 613.28 

DOI: 10.31208/2618-7353-2018-1-3-56-61 

 

КАЧЕСТВО ШПИКА ПРИ РАЗНЫХ СПОСОБАХ  

КОРМЛЕНИЯ СВИНЕЙ 

 

THE QUALITY OF THE PORK FAT IN DIFFERENT  

WAYS OF PIGS' FEEDING 
 

1
Белик С.Н., кандидат медицинских наук, доцент 

 
2
Крючкова В.В., доктор технических наук, профессор 

2
Контарева В.Ю., кандидат технических наук, доцент 

1
Руднева Ю.В., врач-ординатор 

3
Сложенкина М.И., доктор биологических наук, профессор 

3
Ранделин А.В., доктор сельскохозяйственных наук, профессор 

3
Мосолова Н.И., доктор биологических наук 

4
Мосолова Д.А., студентка 

 
1
Belik S.N., candidate of medical sciences, associate professor  

2
Kryuchkova V.V., doctor of technical science, professor 

2
Kontareva V.Yu., candidate of technical sciences, associate professor 

1
Rudneva Yu.V., resident doctor 

3
Slozhenkina M.I., doctor of biological sciences, professor 
3
Randelin A.V., doctor of agricultural sciences, professor 

3
Mosolova N.I., doctor of biological sciences 

4
Mosolova D.A., student 

 
1
Ростовский государственный медицинский университет, Ростов-на-Дону 

2
Донской государственный аграрный университет, п. Персиановский 

3
Поволжский научно-исследовательский институт 

производства и переработки мясомолочной продукции, Волгоград 
4
Российский экономический университет имени Г.В. Плеханова 

 
1
Rostov state medical university, Rostov-on-Don 

2
Don state agrarian university, Persianovsky 

3
Volga region research institute of manufacture and processing  

of meat-and-milk production, Volgograd 
4
Plekhanov Russian university of economics 

 
Работа выполнена по гранту РНФ 15-16-10000 ГНУ НИИММП  

 

В статье представлены результаты исследования качества шпика свиней, выращенных с 

использованием белково-витаминно-минеральной добавки, состоящей из четырех поочеред-

но вводимых премиксов, отличающихся содержанием белка, синтетических аминокислот, 

кормовых и лекарственных антибиотиков, макро- и микроэлементов, антиоксидантов. Уста-

новлено, что шпик свиней опытной группы по содержанию линолевой, линоленовой и ара-

хидоновой незаменимых жирных кислот превосходит контроль на 17,63; 15,19 и 13,04% со-

ответственно. Индекс насыщенности в опытных образцах шпика на 4,62% (Р>0,05) меньше, 
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чем в шпике свиней контрольной группы, что свидетельствует о его наибольшей биологиче-

ской ценности. 

The article presents the results of the study of quality of pork fat of the pigs grown in the use of 

protein-vitamin-mineral supplements, consisting of four alternately entered premixes, differing protein 

content, synthetic amino acids, feed and medicinal antibiotics, macro and microelements, antioxidants. 

It was found that the pork fat of pigs of the experimental group on the content of essential linoleic, 

linolenic and arachidonic fatty acids exceeds the control on 17,63;15,19 and 13,04% respectively. The 

saturation index in the experimental samples of the pork fat is on 4,62% (Р>0,05) less than in the pork 

fat of pigs of the control group, which indicates of its greatest biological value. 

  

Ключевые слова: свиньи, кормовые добавки, шпик, химический состав, жирные кисло-

ты.  

 

Key words: pigs, feed additives, pork fat, chemical composition, fatty acids. 

 

Жиры используются в питании человека из-за высокой калорийности (9 ккал/г). Жирные 

кислоты (ЖК), особенно ненасыщенные, являются источником пластического материала для 

биосинтеза липидных структур, в частности мембран клеток, принимают активное участие в 

биорегуляции функций клеток, органов, тканей и организма в целом в физиологических усло-

виях и при патологии. Во многих тканях даже при сбалансированном питании в качестве ис-

точника энергии используется окисление ЖК, в то время как глюкоза сохраняется организмом 

для клеток, особенно в ней нуждающихся (головной мозг, эритроциты) [1]. 

По сравнению с жирами других животных в свином жире общее количество насыщенных 

ЖК на 20% ниже, а стеариновой кислоты – на 40% меньше, что обеспечивает его лучшее ус-

воение. Свиной жир отличается повышенным содержанием (до 10,5%) ПНЖК, в том числе ли-

ноленовой, линолевой и арахидоновой, которые не синтезируются в организме. Особенно вы-

ражено преимущество свиного жира в отношении содержания биологически высокоактивной 

арахидоновой кислоты, которой в нем в 5 раз больше, чем в говяжьем и бараньем [2, 3].  

На качество жира прямое влияние оказывает характер кормления животных. В резуль-

тате снижения всех составляющих кормовой базы животноводства стало целесообразным 

восполнение недостатка естественных питательных веществ различными белково-

витаминно-минеральными добавками (БВМД) [4, 5, 6].  

Целью нашего исследования стало изучение влияния БВМД, состоящей из четырех по-

очередно вводимых премиксов, отличающихся содержанием белка, синтетических амино-

кислот, кормовых и лекарственных антибиотиков, макро и микроэлементов, антиоксидантов. 

Производственный эксперимент проводился на базе ЗАО им. Ленина, г. Цимлянск. Ис-

следовались мясо и шпик свиней, выращенных с использованием БВМД и получавших 

обычный рацион. Кормление животных осуществлялось по схеме, представленной в табли-

це 1. Состав премиксов представлен в таблице 2. 

Таблица 1 – Схема кормления свиней 

Объём 

исследований 

 

Характеристика  кормления   

 

1 группа (n=9) – опыт 

 

 

2 группа (n=9) – кон-

троль 

основной рацион + БВМД фирмы в соответствии с рекомендациями производи-

теля; 

 

основной рацион + 20% подсолнечного шрота от потребности в сыром протеине 

(СП). 
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Таблица 2 – Состав протеиновых премиксов для свиней 

Составляющие Ед. изм. 

БВМД 

«Супер 

престартер» 

БВМД  

«Стартер» 

БВМД  

«Гроуэр» 

БВМД  

«Финишер» 

Источник белка  Рыбная мука Сухое мо Соеваяука Соевая мука 

Обменная энергия Ккал/г 3,460 2598 2613 2375 

Сырой протеин  % 19,5 46,5 45,0 40,0 

Сырой жир % 7,50 5,00 7,00 5,50 

Сырая клетчатка % 3,40 3,10 4,00 6,70 

Зола % 5,5 18,7 20,4 24,0 

Лизин % 1,20 3,80 3,70 3,80 

Метионин %  1,08 0,80 0,60 

Метионин+цистин % 0,85 1,62 1,40 1,00 

Кальций % 0,80 4,25 4,90 5,90 

Фосфор % 0,65 1,93 1,70 1,70 

Натрий % 0,20 0,87 0,90 1,40 

Олаквиндокс частиц на млн 50  250 - 

Тилозин частиц на млн - - 266 - 

Цинкбацитрацин частиц на млн - - - 200 
 

Для проведения исследования были отобраны образцы подкожного шпика от опытных 

свиней, получавших при скармливании БВМД, и контрольных, выращенных на обычном ра-

ционе (ОР). Для получения однородных проб образцы от каждого животного отдельно про-

пускали через мясорубку с диаметром отверстий решётки 2 мм, фарш тщательно перемеши-

вали. Всего было получено 18 объединённых проб (9 – опытных и 9 – контрольных). 

Часть измельчённой жировой ткани использовали для определения содержания влаги 

путём высушивания навески до постоянной массы при температуре 150
о
С, количества «сы-

рого» протеина  – методом Къельдаля, «сырого» жира – методом Сокслета, а из оставшейся 

части вытапливали жир на водяной бане с температурой 90-95
о
С для проведения органолеп-

тического анализа и определения  йодного числа. 

Исследование жирнокислотного состава подкожного шпика проведено на газовом хро-

матографе «Цвет-164» с использованием полярной жидкой фазы-полидиэтеленгликольадипам. 

Колонка из нержавеющей стали длиной 10 метров, диаметром 0,22 мм. Газ носитель – водо-

род, Т колонки – 180
 о

С, Т детектора – 250
 о

С, Т испарения – 250
 о

С, детектор – пламенно-

ионизационный. Идентификацию ЖК проводили с помощью стандартной смеси известных 

кислот. Йодное число определяли микрометодом на основе метода Вийса. 

Статистический анализ данных проводился с помощью программы Statistica 6,0. Для 

оценки различий между средними величинами в группах сравнения использовали t-критерий 

Стьюдента с вероятностью ошибки Р≤0,05.  

При оценке качества подкожного шпика (таблица 3) установлено, что наиболее водяни-

стым он был у свиней, получавших ОР, разница составила 6,11% (Р>0,05).  

Таблица 3 – Качество подкожного шпика свиней (в % от натуральной массы) (n=9) 

Показатель 

Группа  

опыт  контроль 

M ± m M ± m 

Влага 5,99 ± 0,27 6,38 ± 0,23 

Сухое вещество 94,01 ± 0,27 93,62 ± 0,23 

«сырая» зола 0,51 ± 0,03 0,47 ± 0,04 

Органическое вещество 93,5 ± 0,26 93,15 ± 0,24 

«сырой» жир 91,09 ± 0,17 91,0 ± 0,18 

«сырой» протеин 2,41 ± 0,17 2,15 ± 0,18 

Йодное число 63,04 ± 0,25 59,37 ± 0,36 
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По содержанию в шпике сухого вещества и «сырой» золы опытная группа превосходи-

ла контрольную на 1,8 (Р>0,05) и 7,84% (Р >0,05) соответственно. Органического вещества и 

«сырого» жира было больше в опытной группе на 0,37 и 0,5% (Р>0,05). Йодное число пока-

зывает количество непредельных жирных кислот, содержащихся в подкожном шпике, от ко-

торых зависит его консистенция. Чем больше непредельных жирных кислот, тем выше йод-

ное число и мягче жир. 

Йодное число в подкожном шпике опытной группы было достоверно больше, чем в кон-

трольной, на 5,82%. 

Биологическая ценность свинины в значительной степени определяется составом ЖК 

подкожножировой ткани (рисунок 1). Анализ подкожного шпика опытных и контрольных 

свиней показал, что суммарное содержание насыщенных ЖК составило 38,14 и 39,26%, а не-

насыщенных – 61,86 и 60,74% соответственно. При этом по количеству насыщенных ЖК в 

шпике 2-я (контрольная) группа превосходила 1-ю (опытную) на 2,85% (Р >0,05), а по сумме 

ненасыщенных уступала ей на 1,79% (Р>0,05). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рисунок 1 – Жирнокислотный состав подкожного шпика, % 

 

Падение концентрации насыщенных ЖК приводит к снижению плотности и способности 

к сцеплению слоев подкожного шпика. Пальмитиновая и стеариновая ЖК определяют конси-

стенцию подкожного шпика [3]. По содержанию стеариновой ЖК шпик свиней опытной 

группы достоверно превосходил контрольные образцы на 38,96% и уступал по содержанию 

пальмитиновой на 22,54% (Р <0,05). Количество миристиновой кислоты в контроле было вы-

ше на 19,12% (Р <0,05). Напротив, маргариновой кислоты оказалось больше в шпике свиней 

опытной группы на 32,0% (P<0,05), арахиновой – на 15,19% (P<0,05) по сравнению с контро-

лем. 

Ненасыщенные ЖК были представлены моноеновыми и полиеновыми кислотами. Среди 

моноеновых ЖК содержание пальмитоолеиновой кислоты было достоверно выше на 34,45% в 
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шпике свиней 2-й группы. Маргариноолеиновой кислоты в подкожном шпике 1-й группы ока-

залось на 42,86% (P<0,05) больше, чем в шпике контрольной. 

 Животные опытной и контрольной групп практически не отличались по содержанию в 

шпике олеиновой кислоты (P>0,05). 

При оценке биологической ценности жира важное значение имеют полиненасыщенные 

ЖК. Линолевая, линоленовая и арахидоновая ЖК являются незаменимыми. По данным неко-

торых авторов, линолевая кислота способствует быстрому преобразованию холестерина в 

желчные кислоты и выведению его из организма, снижает уровень фибриногена, препятству-

ет образованию тромбов и т.д. Наличие линолевой и линоленовой кислот в подкожном шпи-

ке свиней опытной группы было достоверно выше, чем в шпике контрольной группы, на 

17,63 и 15,19% соответственно. 

Арахидоновая кислота является структурным компонентом тромбоксанов, простоцик-

линов, липоперикесей и особенно простогландинов, которым придается большое значение, 

как веществам высочайшей биологической активности. Содержание арахидоновой кислоты в 

подкожном шпике свиней опытной группы было достоверно выше, чем в контрольной груп-

пе, на 13,04%. 

Оценка индекса насыщенности (ИН) показала, что наибольшей биологической ценно-

стью характеризовался шпик свиней опытной группы, где ИН на 4,62% (P>0,05) меньше, чем 

в шпике свиней контрольной группы. 

В целом результаты проведенного эксперимента позволяют заключить, что наибольшей 

биологической ценностью подкожного шпика характеризовались свиньи, получавшие в ра-

ционах при скармливании БВМД, наименьшей – свиньи контрольной группы. По некоторым 

показателям (содержание органического вещества, «сырого» жира, олеиновой кислоты) ис-

следуемые группы не имели отличий. Следует отметить, что, несмотря на множество благо-

приятных свойств ПНЖК, их высокий уровень в шпике может приводить к его более быст-

рому окислению; напротив, более высокое содержание насыщенных ЖК  в шпике свиней, 

получавших обычный рацион, обуславливает его более плотную консистенцию и устойчи-

вость к прогорканию при хранении. 
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В статье представлены результаты эффективности влияния кормовой добавки «Мега-

СтимИммуно» на химический и жирнокислотный состав шпика свиней. Установлено, что 
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изучаемая добавка повлияла на увеличение сухого вещества и белка в жировой ткани молод-

няка свиней опытной группы. Наиболее благоприятное отношение насыщенных жирных ки-

слот к ненасыщенным наблюдалось в сале свиней опытной группы, что свидетельствует о 

более высокой биологической ценности их жировой ткани.  

 

The article presents the results of the effect of feed additive «MegaStimImmuno» on chemical 

and fatty acid composition of pig’s bacon. It was found that the studied additive influenced the in-

crease in dry matter and protein in adipose tissue of young pigs of the experimental group. The most 

favorable ratio of saturated fatty acids to unsaturated ones was observed in the fat of pigs of the ex-

perimental group, which indicates a higher biological value of their adipose tissue. 
 

Ключевые слова: свиноводство, кормление, молодняк свиней, химический и жирнокис-

лотный составы, физические свойства сала. 

 

Key words: pig breeding, feeding, young pigs, chemical and fatty acid compositions, physical 

properties of fat. 

 

Введение. Основным сырьем для производства качественных мясных продуктов пита-

ния в большинстве стран мира является свинина. Мышечная ткань свиней по сравнению с 

говядиной содержит в три раза больше полиненасыщенных жирных кислот, в восемь раз 

больше витамина В1, обладает нежной консистенцией, приятным ароматом и вкусом, поэто-

му продовольственное значение свинины очень высоко [1, 4, 7].  

Жировая ткань – важнейший элемент, определяющий качество свинины. Качество 

шпика зависит от жирнокислотного состава, глубины залегания шпика, состава рациона, по-

роды и возраста животного [1, 2, 3, 8].  

В настоящее время наблюдается значительный дефицит на рынке России шпика, при-

годного для промышленной переработки. Исходя из вышеизложенного, мы изучили влияние 

кормовой добавки «МегаСтимИммуно» на химический состав и физико-химические свойства 

шпика свиней.  

Материалы и методы. Экспериментальные исследования проводились в условиях 

СГЦ «Вишневский» Оренбургской области. Объектом исследований служил трехпородный 

гибридный молодняк свиней французской селекции (крупная белая х ландрас х дюрок). Для 

проведения опыта были сформированы 2 группы поросят в возрасте 5 дней по 36 голов в ка-

ждой. Поросята контрольной группы получали общехозяйственный рацион, опытной – кор-

мовую добавку «МегаСтимИммуно» с 5 по 28 день в количестве 2 кг/т корма и с 29 по 77 

день – 1 кг/т корма. Условия содержания свиней были одинаковыми.  

Кормовая биологически активная добавка под условным названием «МегаСтимИмму-

но» разработана учеными ФГБНУ «Поволжский научно-исследовательский институт произ-

водства и переработки мясомолочной продукции» и ООО «МегаМикс».  

В состав добавки входят: яичный порошок, биологические свойства которого обуслов-

лены наличием природных иммуноглобулинов яйца, способствующих нормализации обмена 

веществ, продуктивности сельскохозяйственных животных и повышению резистентности их 

организма; наличие коричневого альдегида и тимола способствует стимулированию анти-

окислительных процессов в организме животных, улучшает вкусовые качества корма, сти-

мулируя его потребление; L-Карнитин 50% – важный компонент энергетического обмена ор-

ганизма, участвующий в метаболизме жирных кислот, усиливая их окисление и транспорти-
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ровку в митохондрии; Мегалипаза НС 200 TS повышает переваримость жиров животного и 

растительного происхождения, входящих в состав комбикормов, способствует усвоению ви-

таминов А, Е, D, К и полиненасыщенных жирных кислот. 

В качестве наполнителя использовали диатомит, который является источником водо-

растворимого кремния (34,2 мг/г), необходимого для стабильной работы гладких мышц ки-

шечника и желудка животных и улучшения усвоения кальция; адсорбирует и выводит мико-

токсины (сорбционная емкость афлотоксина В1 – 42,0; зеараленона – 99,0); обладает инсек-

тицидными свойствами. 

Химический состав жировой ткани определяли согласно методикам зоотехнического 

анализа (ВАСХНИЛ, 1987). Жирнокислотный состав шпика определяли по ГОСТ Р 55483-

2013 «Мясо и мясные продукты. Определение жирнокислотного состава методом газовой 

хроматографии».   

Результаты исследований и обсуждение. Свиной жир отличается хорошими вкусо-

выми и пищевыми качествами, его переваримость составляет около 98%, а употребление в 

пищу 30-50 г свиного жира удовлетворяет суточную потребность организма человека в неза-

менимых полиненасыщенных жирных кислотах, составляющую 3-6 г [6]. 

Биологическая ценность животных жиров характеризуется тем, что, являясь источни-

ком энергии в организме, они содержат, хотя и не большое количество, полиненасыщенные 

жирные кислоты, которые относятся к незаменимым факторам питания. Исключение этих 

кислот из рациона приводит к расстройствам здоровья людей и животных [5].  

Результаты исследований химического состава шпика показали, что содержание сухого 

вещества в опытной группе повысилось на 0,21% (Р<0,05) по сравнению с контролем (табли-

ца 1). 

Таблица 1 – Химический состав и физические свойства шпика 

Изучаемые показатели 
Группа 

контрольная опытная 

Влага, % 7,52±0,17 7,31±0,19 

Сухое вещество, % 92,48±0,05 92,69±0,04* 

Протеин, % 1,94±0,04 2,10±0,05* 

Жир, % 90,25±1,27 90,27±1,43 

Зола, % 0,29±0,03 0,32±0,02 

Сумма жирных кислот, % в том числе: 84,79±0,54 86,90±0,43 

                         насыщенные  33,89±0,25 33,27±0,19 

                         мононенасыщенные 40,83±0,31 42,09±0,23* 

                         полиненасыщенные 10,27±0,22 11,54±0,27** 

Соотношение насыщенных кислот к ненасыщеным 0,66 0,62 

Температура плавления, ºС 35,89±0,36 34,47±0,78 

Плотность, кг/м
3 

874,43±5,43 870,12±7,19 

Йодное число 57,27±0,57 59,84±0,68* 

  

Увеличение сухого вещества произошло в основном за счет протеина, разница в пользу 

опытной группы составила 0,16% (Р<0,05). Содержание жира находилось на уровне контроля.  
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Физико-химические и технологические свойства сала зависят от жирнокислотного со-

става. В нашем опыте содержание насыщенных жирных кислот снизилось в опытной группе 

по сравнению с контрольной на 0,62%, однако разница статистически не достоверна. Уро-

вень моно- и полиненасыщенных жирных кислот достоверно повысился в опытной группе 

соответственно на 1,26 (Р<0,05) и 1,27% (Р<0,01) относительно контроля.  

От соотношения насыщенных и ненасыщенных жирных кислот в шпике свиней (в нашем 

опыте оно составило 0,62 в опытной группе, против 0,66 в контроле) зависит и его общая тем-

пература плавления. Наиболее низкая температура плавления сала у свиней опытной группы 

свидетельствует о высокой эмульгирующей способности и хорошей усвояемости сала. 

Одним из важнейших показателей, характеризующих качество сала, является йодное 

число, которое показывает степень насыщенности жирных кислот, содержащихся в составе 

жира. Определение йодного числа шпика свиней свидетельствует о том, что наибольшей ту-

гоплавкостью и низким йодным числом обладала жировая ткань свиней контрольной груп-

пы. Йодное число в опытной группе составило 59,84, что выше, чем в контрольной группе, 

на 2,57 (Р<0,01), температура плавления была ниже контроля на 1,42ºС. 

Заключение. Полученные результаты позволяют сделать вывод, что подкожное сало 

(шпик) молодняка свиней подопытных групп обладает хорошим качеством с высокой эмуль-

гирующей способностью и усвояемостью. Однако у свиней опытной группы, получавших 

кормовую добавку «МегаСтимИммуно», по сравнению с контролем установлена достоверная 

разница по количеству моно- и полиненасыщенных жирных кислот, что свидетельствует о 

более высокой биологической ценности продукта.  
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В данной статье представлена разработанная технология производства вареной колбасы 

с применением эмульсии на основе кабачкового пюре. Применение белковой добавки в ре-

цептуре мясного продукта дает возможность снизить ее себестоимость и одновременно со-

хранить питательные свойства и биологическую ценность готового продукта. Анализ орга-

нолептических показателей подтвердил возможность использования добавки в пищевой 

промышленности в качестве ингредиента рецептур функциональных пищевых продуктов для 

повышения их биологической ценности. Физико-химические показатели готового продукта 

доказывают перспективность применяемой эмульсии. 

 

This article presents the developed technology of production of cooked sausage with the use 

of emulsion based on squash puree. The use of protein additives in the formulation of meat products 

makes it possible to reduce its cost and at the same time to preserve the nutritional properties and 
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biological value of the finished product. The analysis of organoleptic parameters and confirmed the 

possibility of using additives in the food industry as an ingredient of functional food formulations to 

increase their biological value. The quality indicators of the finished product prove the prospects of 

the applied emulsion. 

 

Ключевые слова: вареные колбасные изделия, структура, качество колбас, потреби-

тельские свойства, микробиологические показатели. 

 

Key words: boiled sausages, structure, quality of sausages, consumer properties, microbiologi-

cal indicators. 

 

Научно-технический прогресс во всех отраслях промышленности  влечет за собой по-

стоянное совершенствование процесса производства и расширение ассортимента мясной 

продукции. Ученые отмечают, что актуальной проблемой сбалансированного питания по-

прежнему является обеспечение населения мясными продуктами с заданным химическим со-

ставом, в рецептурах которых снижено содержание жира, часть мяса заменена растительны-

ми белками [1, 2, 8]. 

Готовые мясные продукты, в том числе и колбасы, редко рассматриваются в качестве 

базового источника нутриентов, так как в процессе термической обработки большая часть 

белков, витаминов разрушается, а оставшееся количество не удовлетворяет физиологическим 

потребностям организма человека. Эффективным путем решения этой проблемы является 

разработка доступных по цене вареных колбасных изделий, в связи с чем в качестве объекта 

для обогащения нутриентами была выбрана вареная колбаса среднего ценового сегмента из 

мяса свинины и говядины. 

Значительную долю в объеме производства колбасной продукции российских мясопе-

рерабатывающих предприятий составляют эмульгированные мясные продукты  сосиски, 

сардельки, вареные колбасы. Качество этих видов мясопродуктов, внешний вид и другие по-

требительские характеристики напрямую зависят от стабильности эмульсии, получаемой в 

ходе технологического процесса.  

В работе использованы общепринятые стандартизованные методы анализа исследуе-

мых объектов. Массовую долю влаги в готовых продуктах определяли по ГОСТ 9793-74. 

Определение массовой доли белка проводили по ГОСТ 25011-81, жира  по ГОСТ 23042-86, 

поваренной соли  по ГОСТ 27207-87. 

Для решения поставленной задачи целесообразно использовать растительные ингреди-

енты. В качестве структурообразующего компонента, способствующего повышению пище-

вой ценности, в рецептуру вносили растительно-белковую эмульсию на стадии фаршесо-

ставления. Предварительно эмульсию готовили на куттере из утиной кожи, кабачкового пю-

ре и гидратированной белковой добавки (мясной альбумин  50%, концентрат сывороточно-

го молочного белка – 15%, углеводный компонент – 2%). Эмульсию вносили в количестве 

15% к массе мясного сырья.  

Приготовление стабильной эмульсии возможно только при предварительной обработке 

белка, используемого в рецептуре. Внесение белковой эмульсии в предварительно куттеро-

ванное мясное сырье позволяет получить однородный фарш, избежать перегрева фаршевой 

композиции, приводящего к преждевременной денатурации белков и уменьшению их вла-

госвязывающей способности [3, 7]. При этом добавление кабачка снижает количество вно-

симой воды, обеспечивая необходимую структуру эмульсии [4]. 
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Контрольный образец колбасного изделия вырабатывался по традиционной рецептуре 

(колбаса «Говяжья» [5]). 

Произведены опытные образцы и проведена их органолептическая оценка сенсорным 

методом, результаты которой систематизированы на рисунке 1.  

 

 
Рисунок 1  Результаты сенсорного анализа 

 

Выявлено, что внесение эмульсии способствовало повышению стабильности конси-

стенции и цвета фаршевой системы, повышению адгезии фарша и, как следствие – снижению 

вероятности синерезиса. В опытном образце также не было выявлено значительных пороков, 

а в контроле было отмечено наличие бульонных отеков и пустот. На основании полученных 

данных можно судить об улучшении консистенции, внешнего вида продукта, привлекатель-

ности для потребителя.  

В таблице 1 приведены физико-химические показатели колбасных изделий. На основе 

полученных данных можно сделать вывод о положительном влиянии белковой эмульсии на 

основе кабачка на качество готового продукта. Так, отмечено повышение содержания белка 

(на 1,9%) за счет высокого содержания белка в эмульсии, водоудерживающей способности 

(на 4%), а также выхода (на 15%) вследствие добавления эмульсии сверх рецептуры и ис-

пользования непроницаемой оболочки. Также в опытном образце содержание жира на 2,7% 

меньше, чем в контроле, что связано с частичной заменой жирного мясного сырья (жирной 

свинины) на белково-растительную эмульсию. Содержание поваренной соли и влаги соот-

ветствует нормативным значениям для вареных колбас.  

Таблица 1  Физико-химические показатели образцов вареных колбас 

Показатель Опытный Контрольный 

Белок, % 15,2±0,3 13,3±0,4 

Жир, % 12,2±0,24 14,2±0,23 

Влага, % 60,6±0,6 61±0,8 

ВУС, % к общей влаге 93,6 91,7 

Выход, % 110 95 

Содержание NaCl, % 2,06±0,02 2,1±0,02 

 

Были изучены микробиологические показатели произведенного образца вареной колба-

сы с белково-растительной эмульсией в соответствии с требованиями СанПиН 2.3.21078-01 
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[6]. Итоги бактериологического анализа показали, что в образце, приготовленном по данному 

способу, отсутствуют патогенные микроорганизмы (таблица 2). 

Таблица 2  Микробиологические показатели вареного колбасного изделия 

Показатель 
Нормированное  

значение 
Опытный образец 

КМАФАнМ, КОЕ в 1 г продукта 1,0х10
3 

4,2х10
2 

БГКП, S.aureus, в 1 г продукта 

не допускается не обнаружено 
Сульфиредуцирующие клостридии, в 0,01 г продукта 

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, в 25 г 

продукта 

 

Результаты проведенных исследований свидетельствуют о том, что введение белково-

растительной эмульсии в рецептуру колбасного изделия способствовало улучшению потре-

бительских характеристик продукта. Так, консистенция опытного образца стала более упру-

гой, плотной, что повлияло и на внешний вид продукта – снизилось количество бульонно-

жировых отеков. Также было отмечено формирование более насыщенного вкуса и интенсив-

ное протекание реакции цветообразования для опытного образца. Полученные результаты 

могут быть использованы для повышения качества и эффективности технологии производст-

ва вареных колбасных изделий. 
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В статье приведены и обобщены результаты исследований и предложена инновационная 

технология производства низкожирных десертов для специального питания, содержащих пи-

щевые волокна. В качестве основного сырья использованы обезжиренное коровье молоко и де-

минерализованная сыворотка, что повышает рентабельность перерабатывающего предприятия 

за счет более полного использования сырья и сокращает затраты на утилизацию отходов. Ис-

пользуемые в рецептуре компоненты животного происхождения выступают в роли: хитозан – 

сорбента и пищевого волокна, альгинат – пищевого волокна и структурообразователя. 
 

The article presents and summarizes the results of research and proposes an innovative tech-

nology for the production of low-fat desserts for special food containing dietary fiber. The main raw 

materials, which used, are skimmed cow's milk and demineralized whey, which increases the profit-

ability of the processing plant due to the fuller use of raw materials and reduces the cost of waste 

disposal. Also, the components used in the product are: chitosan – sorbent and dietary fiber, alginate 

– dietary fiber and structure-forming agent. 
 

Ключевые слова: молочная промышленность, функциональные продукты питания.  
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Преобладание высокоэнергетических продуктов и легкоусвояемых углеводов при не-

достаточности клетчатки и белковых продуктов влияет на рост индекса массы тела. Именно 

поэтому проблема ожирения, избыточного увеличения жировой ткани в организме [1] стано-

вится одной из самых глобальных в мире, особенно в индустриально развитых странах, где 

фаст-фуд (Fast Food) является популярным и широко распространенным. К сожалению, рес-

тораны фастфуда – наиболее посещаемые сегодня заведения и в России, в результате чего 

ожирение в нашей стране стало одной из важнейших медико-социальных проблем.  

Ожирение приводит к дисбалансу всех систем и органов человека: заболеваниям сер-

дечно-сосудистой системы, сахарному диабету и прочим, таким образом сокращая продол-

жительность жизни. Одним из основных методов лечения ожирения является диетотерапия 

путем создания отрицательного энергетического баланса за счет снижения количества жиров 

и простых углеводов в рационе человека. Использование этих принципов позволяет получить 

положительные результаты, а добавление пищевых волокон в рацион создает чувство насы-

щения и за счет наполнения желудка позволяет снизить общую калорийность рациона.  

В рамках госзадания была разработана технология молочного десерта с низкой жирно-

стью, обогащенного пищевыми волокнами и деминерализованной сывороткой. В качестве 

сырья использовалось обезжиренное коровье молоко, деминерализованная молочная сыво-

ротка, пищевые волокна, представленные композицией хитозана и альгината натрия [2], са-

харозаменитель.  

В связи с тем, что основные ограничения больных ожирением касаются легкоусвояе-

мых углеводов, моносахаров и дисахаров, в рецептуру был введен эритрит – натуральный са-

харозаменитель, который относится к классу сахароспиртов и рекомендован ФИЦ питания и 

биотехнологии РАН в качестве пищевой добавки. Так же, как и глюкоза, эритрит способен 

стимулировать рецепторы сладкого на языке человека, не увеличивая калорийность блюда 

при этом. К тому же в отличие от таких натуральных сахарозаменителей, как стевия, эритрит 

не ухудшает органолептические показатели готового блюда, что делает возможным его при-

менение в технологии десертов с пониженной калорийностью [3]. 

Безопасность длительного потребления эритрита обоснована рядом длительных всесто-

ронних клинических и токсикологических испытаний, проведенных в различных странах, и 

закреплена соответствующими нормативными документами, принятыми на национальном 

(США, Япония, страны ЕС, Россия и др.) и международном уровне (совместный экспертный 

комитет WHO/FAO по пищевым добавкам). Согласно международным документам, эритри-

толу присвоен наивысший возможный статус безопасности, согласно которому возможная 

дневная норма потребления эритрита «не имеет ограничений». 

На сегодняшний день молочные десерты являются одними из наиболее популярных в 

России продуктами. Население употребляет их стабильно в течение года независимо от пола, 

возраста и сезона, но все больше отдавая предпочтение натуральным десертам, дополнитель-

но обогащенным полезными ингредиентами. 

Отличительной особенностью молочных десертных продуктов является их густая или 

вязкая, при этом однородная консистенция. Для достижения однородной консистенции в 

технологии используются различные стабилизаторы или их композиции. К наиболее попу-

лярным в молочной промышленности относятся каррагинаны, модифицированный крахмал, 

гуаровая камедь и др.  

Учитывая ежегодно возрастающую популярность здорового питания, более целесообраз-

ным является использование компонентов, которые параллельно с выполнением своих техноло-

гических функций могли бы придавать продукту оздоровительный эффект. Создавая продукт, 
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обладающий низкой калорийностью, желательным было бы использование ингредиентов, ока-

зывающих минимальное влияние на калорийность готового продукта. Поэтому в качестве аль-

тернативы сырья использована деминерализованная молочная сыворотка [7], а в качестве ин-

гредиентов были выбраны полисахарид животного происхождения хитозан и альгинат натрия 

[5, 6]. В литературе встречаются публикации об использовании хитозана и его олигосахаридов в 

молочной промышленности [4, 8], в частности, в технологии ферментированных продуктов.  

Целью работы являлось создание профилактического молочного десерта с низкой кало-

рийностью за счет использования вторичного молочного сырья.  

Поскольку хитозан нерастворим в воде, в слабых и концентрированных растворах ще-

лочей, в органических растворителях, но хорошо растворим в водных растворах разбавлен-

ных кислот, в которых он ведет себя как типичный поликатион [2, 5], нами в качестве рас-

творителя использовалась молочная кислота. Это также позволило частично снизить терпкий 

вяжущий вкус готовых растворов хитозана.  

На первом этапе исследований были изучены сенсорные свойства растворов хитозана 

молекулярной массой 350 кДа в молочной кислоте (1%) при температуре 20±2ºС (таблица 1). 

При оценке вяжущего вкуса растворов хитозана использовалась 5-балльная система [2]. 

Таблица 1– Свойства растворов хитозана различной концентрации 
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1,0 3,08 99,0 
Раствор соломенного цвета, жидкой консистенции. Вкус 

кислый, слегка вяжущий, послевкусие 15-20 с. 2 

2,0 3,42 126,0 
Раствор темно-соломенного цвета, полувязкой конси-

стенции. Вкус кисло-вяжущий, послевкусие 4,5-5 мин. 
3 

3,0 3,78 152,0 
Раствор желтого цвета, вязкой консистенции. Вкус вяжу-

ще-горьковатый, послевкусие 10-11 мин. 
4 

4,0 4,42 195,0 
Раствор темно-желтого цвета, очень вязкой консистен-

ции. Вкус вяжуще-горький, послевкусие 14-15 мин. 
5 

 

Полученные растворы с различной концентрацией добавляли в молочную систему. Мо-

лочную систему формировали из обезжиренного коровьего молока и деминерализованной мо-

лочной сыворотки [9], калорийность которой при прочих равных условиях ниже, чем у молока.  

Было определено, что увеличение количества вносимого раствора хитозана в молочную 

систему приводит к незначительному увеличению коэффициента эффективной вязкости у 

всех образцов. Следует отметить, что после определенного предела увеличение количества 

раствора хитозана в молочной системе приводит к ухудшению органолептических показате-

лей продукта. Например, внесение 3%-го раствора хитозана в количестве 1% практически не 

влияет на органолептические показатели молочной системы, увеличение дозировки до 3% 

приводит к незначительному ухудшению органолептических показателей, а увеличение до 

5% – к явным ухудшениям (терпкий привкус, ярко выраженный рыбный аромат). Как пока-

зали исследования, применение раствора хитозана концентрацией 4% нежелательно, так как 

даже минимальное количество раствора (1%) придает продукту горьковатое послевкусие.  

С учетом того, что в разрабатываемой нами технологии хитозан вносится и как пище-

вое волокно, способное придать продукту функциональные свойства, было принято решение 

использовать максимально возможную концентрацию хитозана, внесение которой не приво-
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дило бы к значительным ухудшениям органолептических показателей. Таким образом, для 

дальнейших исследований была выбрана концентрация раствора хитозана 3%, внесенного в 

молочную систему в количестве 3%.   

Поскольку внесение хитозана в указанных количествах оказывало незначительное 

влияние на формирование структуры, сохраняя при этом высокие органолептические показа-

тели, было принято решение о внесении второго структурообразователя, который бы позво-

лил смоделировать консистенцию продукта и обеспечить высокие реологические свойства.  

В качестве второго структурообразователя был выбран альгинат натрия – полисахарид, 

получаемый из бурых водорослей. Альгинат является сильным сорбентом холестерина и 

жирных кислот, снижает концентрацию атерогенных веществ в крови, стимулирует фагоци-

тоз и оказывает противоопухолевый эффект [6].  

Альгинат натрия вносили в молочную систему в сухом виде, оставляли для набухания 

на 30 мин., затем вносили раствор хитозана, нагревали до температуры 50-60°С, гомогенизи-

ровали смесь до полного растворения и получения однородной консистенции, пастеризовали 

и охлаждали.  

После этого проводили органолептическую оценку модельных образцов, определяли 

реологические показатели.  

Анализ полученных данных показывает, что оптимальной дозой альгината натрия явля-

ется 0,5%. Такое количество полисахарида позволяло получить однородную, нежную конси-

стенцию. Наличие едва уловимого терпкого привкуса, который был обусловлен присутстви-

ем хитозана, устранялось с помощью эритрита и ванилина (рисунок 1).  

 

Рисунок 1 – Принципиальная схема получения профилактических десертов 
 

 

Результаты исследований свидетельствуют о перспективности использования компози-

ции струтурообразователей хитозан-альгинат натрия и деминерализованной молочной сыво-

ротки в производстве профилактического низкокалорийного десерта с ароматом ванили. 

Введение двух полисахаридов в определенных соотношениях позволяет формировать струк-

туру десерта, обладающего не только высокими органолептическими показателями и задан-

ной консистенцией, но и функциональными свойствами.  
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Многие пищевые продукты и особенно фрукты и ягоды потребляются в свежем виде, 

однако длительность хранения таких продуктов ограничена. Их высокая пищевая ценность 

обусловлена удачным сочетанием многих важных в пищевом отношении составных частей. 
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Единственный способ сохранить ценные свойства фруктов и ягод – консервирование. Один 

из наиболее эффективных методов консервирования – получение фруктово-овощных по-

рошкообразных полуфабрикатов (ПП). Однако из-за высокой гигроскопичности ПП сущест-

вует проблема сохранности этих полуфабрикатов длительное время. Нами проведены иссле-

дования зависимости влажности порошкообразных полуфабрикатов дикорастущих плодов 

(груши дикорастущей, мушмулы и кизила) при различных значениях относительной влажно-

сти воздуха для определения наиболее оптимальных условий хранения ПП и сохранения их 

качественных характеристик. 
 

Many foods and especially fruits and berries are consumed fresh, however, the shelf life of 

such foods is limited. Their high nutritional value is due to the successful combination of many im-

portant nutritional components. The only way to preserve the valuable properties of fruits and ber-

ries - canning. One of the most effective methods of preservation - production of fruit and vegetable 

powdered semi-finished products (PP). However, due to the high hygroscopicity of PP, there is a 

problem of preservation of these semi-finished products for a long time. We have conducted studies 

of the dependence of humidity of powdered semi-finished products of wild fruits (wild pears, 

medlar and dogwood) at different values of relative humidity to determine the most optimal storage 

conditions of PP and preserve their quality characteristics. 
 

Ключевые слова: порошкообразные полуфабрикаты (ПП), сорбционные свойства, гиг-

роскопичность, кривые сорбции и десорбции, псевдоожижение. 
 

Key words: semi-finished powders (PP), sorption properties, hygroscopicity, sorption and de-

sorption curves, fluidization. 
 

Фрукты и ягоды традиционно применялись в отечественной кондитерской промыш-

ленности для производства многих видов изделий. Их высокая пищевая ценность обуслов-

лена удачным сочетанием многих важных в пищевом отношении составных частей, в том 

числе хорошо усваиваемых углеводов – глюкозы, фруктозы, сахарозы и веществ, имеющих 

приятный вкус и аромат. Большое значение имеют витамины, а также макро- и микроэле-

менты, содержащиеся во фруктах и ягодах, часто в значительном количестве, однако дли-

тельность их хранения ограничена [2].  

Единственный способ сохранить ценные свойства фруктов и ягод – консервирование. 

Одним из наиболее эффективных методов консервирования  является получение фруктово-

овощных порошкообразных полуфабрикатов (ПП). Они обладают высокими органолептиче-

скими показателями, характеризуются низкой остаточной влажностью, имеют выраженную 

кислую среду, высокое содержание сахаров, сохраняют витаминную ценность и имеют по-

вышенное содержание минеральных веществ и клетчатки [1]. 

Фруктово-овощные порошкообразные полуфабрикаты обладают низкой влажностью, 

высокой дисперсностью, а следовательно, гигроскопичны. 

Они способны не только отдавать влагу в воздух в процессе сушки, но и поглощать вла-

гу из воздуха, когда парциальное давление водяных паров в воздухе больше, чем над поверх-

ностью продукта. Различные продукты при одних и тех же условиях поглощают разное ко-

личество влаги, что объясняется различным их строением и химическим составом. 

Состояние между продуктом и воздухом (температура воздуха должна быть постоян-

ной), когда суммарный переход влаги из продукта в воздух и обратно в единицу времени ра-

вен нулю, называют состоянием равновесной влажности. 

Для анализа сорбционных процессов необходимо построить кривые сорбции и десорб-

ции в координатах относительная влажность воздуха – равновесная влажность продукта. 
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Нами проведены исследования зависимости влажности порошкообразных полуфабри-

катов дикорастущих плодов (груши дикорастущей, мушмулы и кизила) при различных зна-

чениях относительной влажности воздуха на экспериментальной установке для определения 

гигроскопических свойств порошкообразных полуфабрикатов (рисунок 1).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Экспериментальная установка для исследования гигроскопических свойств 

порошкообразных полуфабрикатов: 1 – электродвигатель, 2 – мембранный компрессор,  

3 – ресивер, 4 – регулятор температуры, 5 – герметичный бокс, 6 – резиновые перчатки,  

7 – столик, 8 – бюкса с навеской исследуемого порошка, 9 – гигрометр, 10 – электронные 

 весы, 11 – термометр, 12 – шлюз, 13 – двухходовые краны, 14 – силикагелевая башня 
 

Принцип работы установки основан на том, что сжатый воздух с различным влагосо-

держанием, создавая псевдоожижение порошкообразных материалов, ускоряет процесс 

сорбции и десорбции влаги с материалом, что позволяет быстро оценить изотермы сорбции и 

десорбции. 

Включается мембранный компрессор 2, электродвигатель 1. Воздух через ресивер 3 по-

ступает в электронагреватель, а затем через систему трубопроводов в герметичный бокс 5. 

Далее воздух проходит через силикагелевую башню 14, в которой обезвоживается. После ус-

тановления необходимой температуры воздуха в системе (терморегулятор 4) и влажности 

(гигрометр 9) установка с помощью двухходовых кранов 13 переключается на цикл работы 

без силикагелевой башни. Через шлюз 12 внутрь бокса 5 с помощью двух отверстий с рези-

новыми перчатками 6 на столик 7 закрепляется бюкса с навеской порошка 8 (воздух в систе-

ме циркулирует через эту бюксу). Одновременно можно анализировать 8 образцов.   

Принцип метода заключён в следующем. Навески порошка около 20 г предварительно 

высушивали в эксикаторе с концентрированной серной кислотой или воздухом осушенным 

адсорбентом в псевдоожиженном слое до постоянного веса. Далее навески помещали в ста-

канчики, через которые пропускали воздух с относительной влажностью 15-95%. При каж-

дой величине относительной влажности и температуре 21-23
0
С проводили взвешивание на-

весок порошка через каждые 30 минут до установления равновесной влажности порошка при 

заданной относительной влажности воздуха. Затем на основании полученных данных строи-

лись изотермы сорбции влаги [4]. 

На участке в интервале относительной влажности воздуха от 0 до 35% кривые выпук-

лостью обращены к оси с
рW , что характерно для мономолекулярной адсорбции. В этой зоне 

содержится лишь та влага, которая удерживается химически или силами адсорбции [2]. Она 

располагается на поверхности частиц порошкообразных полуфабрикатов в виде молекуляр-
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ного слоя и не обладает свойствами свободной влаги. Причем поглощение ее сопровождается 

большим выделением тепла адсорбции. Удаление влаги требует большой затраты энергии. 

Если для порошкообразного полуфабриката из груши дикорастущей при его влажности по 

отношению к массе сухого вещества 7% для отрыва 1 кг связанной воды от материала необ-

ходимо затратить работу L = 3,110
5
 Дж/кг, для ПП кизила L = 4,410

5
 Дж/кг, то для порош-

кообразного полуфабриката мушмулы при его влажности 5% необходимо затратить работу 

L = 3,510
5
 Дж/кг. 

В зоне молекулярно-адсорбированной влаги, удерживаемой порошкообразными полу-

фабрикатами дикорастущих плодов, система находится в очень неустойчивом термодинами-

ческом состоянии [3], поэтому она будет стремиться к равновесию, т.е. к самопроизвольному 

процессу, сопровождающемуся уменьшением внутренней энергии за счет выделения тепла 

при адсорбции влаги порошкообразным полуфабрикатом. Следовательно, уменьшение внут-

ренней энергии можно связать с выделением энергии, происходящим под действием взаим-

ного притяжения при сближении частиц, образующих вещество.  

На участках в интервале изменения относительной влажности от 35 до 80 % кривые об-

ращены выпуклостью к оси , что характерно для полимолекулярной адсорбции. Поглощение 

или удаление влаги также происходит с выделением или затратой тепла, но уже в меньшем 

количестве. 

На участках изотерм в интервале изменения относительной влажности воздуха более 

70% в результате возрастания капиллярной конденсации кривые становятся круче по мере 

приближения к состоянию насыщения. Влага поглощается без выделения тепла и является 

капиллярносвязанной. Дальнейшее поглощение жидкости происходит за счет заполнения 

больших пор, и это поглощение будет происходить до  = 100%.  

Характер расположения экспериментальных точек позволяет отнести изотермы сорбции 

порошкообразным полуфабрикатом дикорастущих плодов к сигмоидным или логистическим 

кривым (рисунок 2), которые могут быть описаны уравнением:  
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Уравнение (3) является уравнением прямой, в которой а – отрезок, отсекаемый этой пря-

мой на оси ординат, а b – тангенс угла наклона к оси абсцисс. Подставив в уравнение (2) значе-

ние , получим соответствующие им значения А.   

 

Найдя  
А

W с
р

, нетрудно определить значения а и b.  

В результате получены уравнения для изотерм сорбции порошкообразным полуфабрика-

том дикорастущих плодов: 

1. мушмулы: 

c
p

c
p

W2262,0146,1

W

)100lg(

20
lg







 ;                         (4) 
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2. груши дикорастущей: 

c
p

c
p

W14,0002,2

W

)100lg(

20
lg







;                            (5) 

3. кизила: 

c
p

c
p

W018,0548,3

W

)100lg(

20
lg







.                           (6) 

 

Данные уравнения справедливы при изменении относительной влажности воздуха   от 0 

до 100% и температуре t = 21-23
0
С. 

 

Изотермы сорбции и десорбции имеют важное значение не только для проведения 

процессов сушки, но и при последующем хранении высушенных продуктов. Чтобы полу-

чить продукты после сушки с заданной относительной влажностью, необходимо иметь 

кривые сорбции для данного продукта. Это позволяет установить относительную влаж-

ность воздуха, в сушилке устанавливается заданное равновесное влагосодержание в про-

дукте [5]. 
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Статья посвящена исследованию влияния пектинсодержащего сырья, в частности порош-

ка из черноплодной рябины, на реологические свойства поликомпонентных десертов. Опреде-

лена динамическая вязкость экспериментальных образцов, а также идентифицированы их орга-

нолептические показатели. 
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The article is devoted to the study of the influence of pectin-containing raw materials, in par-

ticular the powder of chokeberry, on the rheological properties of multicomponent desserts. The dy-

namic viscosity of the experimental samples was determined and their organoleptic characteristics 

were identified. 

 

Ключевые слова: реологические свойства, стабилизатор, гелеобразование, пектин, по-

ликомпонентный десерт, желе, черноплодная рябина, молочная сыворотка. 

 

Key words: rheology, stabilizer, gelation, pectin, polikom-component dessert, jelly, chokeber-

ry, whey. 

 

В современном мире существует проблема дефицита молока-сырья, поэтому большое 

внимание уделяется комплексной переработке молока и рациональному использованию вто-

ричных молочных ресурсов, в частности молочной сыворотки. Сыворотка богата минераль-

ными веществами, водорастворимыми витаминами и практически не содержит жира. Наряду 

с высокой питательной ценностью молочная сыворотка и продукты, получаемые из нее, 

имеют диетическое и даже лечебное значение [1].  

Кроме того, учитывая смещение потребительских предпочтений к продуктам с нату-

ральным составом, перед производителями стоит задача минимизации искусственных ком-

понентов в рецептуре готовых изделий. Пектин − один из наиболее распространенных струк-

турообразователей пищевых систем, используемый в рецептуре желе. Большая доля пекти-

новых веществ содержится в таком растительном сырье, как яблоки, черноплодная рябина, 

алыча и др. [2]. Следовательно, подобное пектинсодержащее сырьё целесообразно использо-

вать в технологии производства поликомпонентных десертов с целью частичной замены ге-

леобразующего агента, что позволит снизить производственные затраты, а также повысить 

пищевую ценность готовых продуктов.   

Целью данного исследования являлось изучение влияния пектинсодержащего сырья на 

реологические свойства поликомпонентных творожных десертов. 

Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: определено влия-

ние пектинсодержащего сырья, в частности порошка черноплодной рябины, на процесс же-

лирования, минимизирована концентрация структурообразователя в пищевой системе, опре-

делены органолептические показатели экспериментальных образцов. 

В лабораториях кафедр «Технологии пищевых производств» и «Процессы и аппараты 

химических и пищевых производств» ФГБОУ ВО «Волгоградский государственный техни-

ческий университет» были произведены следующие опытные исследования. 

Для минимизации концентрации гелеобразователя было выработано 4 образца сыворо-

точно-растительного желе с различной концентрацией гелеобразователя: образец № 1 – 25% 

порошка черноплодной рябины и 1% пектина; образец № 2 – 25% порошка черноплодной 

рябины и 1,5% пектина; образец № 3 – 25% порошка черноплодной рябины и 2% пектина; 

контрольный образец – 2,5% пектина.  

Для определения влияния порошка черноплодной рябины на реологические свойства 

желе из молочной сыворотки с помощью вибрационного вискозиметра марки SV-100 были 

определены показатели динамической вязкости образцов. Результаты опыта приведены  в 

таблице 1. 
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Таблица 1 – Показатели динамической вязкости желе 

Образец 
Температура, °С 

5 10 20 25 30 
Динамическая вязкость, Па·с 

Контроль 4,10 4,0 3,40 1,90 0,90 
№ 1 2,80 2,70 1,30 0,65 0,4 
№ 2  3,70 3,55 3,10 1,0 0,64 
№ 3 4,63 4,20 3,50 2,25 1,0 

 

На основе полученных данных был построен график зависимости динамической вязко-

сти от температуры, представленный на рисунке 1. 
 

 

Рисунок 1 – График зависимости динамической вязкости от температуры  
 

Анализируя полученные зависимости, можно сделать вывод, что повышение концен-

трации гелеобразователя влечет за собой рост динамической вязкости желе, а при повыше-

нии температуры наблюдается её снижение за счет ослабления сил межмолекулярного сцеп-

ления. Следует отметить, что степень понижения вязкости во всех образцах различна. Так, 

вязкость образца № 3 имела динамику снижения на 15% ниже, чем других образцов.  

Во всем диапазоне температур наибольшие значения вязкости имел образец № 3. В ин-

тервале температур от 5 до 20°С он лучше сохранял свою консистенцию, имея при этом наи-

более близкие показатели динамической вязкости к контрольному образцу, выработанному 

по традиционной технологии. Таким образом, использование в качестве наполнителя черно-

плодной рябины позволит снизить количество гелеобразователя – пектина – на 0,5% без 

ухудшения структуры продукта. 

На следующем этапе экспериментального исследования для идентификации потреби-

тельских свойств сывороточно-растительного желе образец, обладающий лучшими струк-

турно-механическими характеристиками, подвергали сенсорному анализу. В таблице 2 пред-

ставлены органолептические показатели желе. 

Таблица 2 – Органолептические показатели экспериментального образца 

сывороточно-растительного желе 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид и консистенция пластичное, упругое желе, консистенция очень вязкая, однородная 

Цвет и запах насыщенный, темно-пурпурный, с выраженным запахом черноплодной рябины 

Вкус сладкий, свойственный наполнителю 
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Результаты сенсорной оценки показали, что образец с массовой долей пектина 2% об-

ладает отличными органолептическими показателями, характерными для традиционных же-

леобразных продуктов. 

Таким образом, анализируя экспериментальные данные, полученные в результате ис-

следования, можно сделать вывод, что использование растительного пектинсодержащего сы-

рья в рецептуре поликомпонентных десертов оказывает положительное влияние на их реоло-

гические свойства, позволяет снизить производственные затраты за счет снижения количест-

ва используемого гелеобразователя, а также повышает питательную ценность продукта. Сле-

довательно, применение пектинсодержащего сырья при производстве сложносоставных тво-

рожных десертов является актуальным и целесообразным. 
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Нарушение структуры питания – главный фактор, наносящий непоправимый урон на-

шему здоровью. Мучные кондитерские изделия пользуются большой популярностью, воз-
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растающим спросом у детей и взрослого населения, однако содержание в них важнейших ви-

таминов, микро- и макроэлементов, незаменимых аминокислот, полиненасыщенных жирных 

кислот, пищевых волокон незначительно, поэтому пищевая ценность этих продуктов невели-

ка. Это стало причиной распространения и роста в последние годы алиментарно-зависимых 

заболеваний уже в детском и подростковом возрасте. Все это требует не только коренного 

совершенствования технологии получения традиционных продуктов, но и создания нового 

поколения пищевых продуктов функционального назначения, отвечающих возможностям се-

годняшнего дня. 

 

Eating disorders are the main factor causing irreparable damage to our health. Flour confec-

tionery products are very popular, increasing demand among children and adults, but the content of 

the most important vitamins, micro - and macronutrients, essential amino acids, polyunsaturated fat-

ty acids, dietary fibers is insignificant, so the nutritional value of these products is small. This has 

led to the spread and growth in recent years of alimentary-dependent diseases in childhood and ado-

lescence. All this requires not only the radical improvement of the technology of traditional prod-

ucts, but also the creation of a new generation of functional food products that meet the opportuni-

ties of today. 

 

Ключевые слова: структура питания, функциональные продукты, алиментарно-зави-

симые заболевания, пищевые волокна, порошкообразный полуфабрикат плодов шелковицы. 

 

Key words: nutrition structure, functional products, alimentary-dependent diseases, dietary fi-

bers, powdered semi-finished product of mulberry fruit. 

 

Перед кондитерской промышленностью нашей страны поставлена задача создания тех-

нологии производства качественно новых продуктов функционального назначения, потреб-

ление которых будет способствовать профилактике алиментарно-зависимых заболеваний и 

укреплению здоровья россиян. 

Даже по теоретической ценности калорийность сегодняшнего рациона российского че-

ловека часто не в состоянии обеспечить текущие потребности организма. Кроме дефицита 

микронутриентов, который затрагивает все слои населения, очень настораживают результаты 

исследований, указывающие на хронический дефицит белка в питании людей, особенно дет-

ского и пожилого возраста. Это стало причиной распространения и роста в последние годы 

алиментарно-зависимых заболеваний уже в детском и подростковом возрасте: рахита и гипо-

трофии – в 2 раза, анемии, эндокринной патологии – в 1,5 раза. В последние 10 лет более чем 

в 3 раза возросла распространенность болезней системы пищеварения среди школьников. 

Нарушение структуры питания – главный фактор, наносящий непоправимый урон нашему 

здоровью. Именно по этой причине у 70% населения России определяют дефицит витамина 

С, у 40% – β-каротина и витамина А, почти у трети населения – витаминов В-комплекса, аб-

солютно у всех – минерала селена [4]. 

Мучные кондитерские изделия пользуются большой популярностью, возрастающим 

спросом у детей и взрослого населения, объем их производства в России составляет более 

половины от общего выпуска кондитерских изделий. Анализ химического состава различных 

групп мучных кондитерских изделий (МКИ) выявил несоответствие их требованиям нутри-

циологии - незначительное содержание в них таких важных биологически активных веществ, 

как витамины, микро- и макроэлементы, незаменимые аминокислоты, полиненасыщенные 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (3), 2018 
 

 

83 
 

жирные кислоты, пищевые волокна. МКИ являются в основном источником углеводов и жи-

ров, поэтому их чрезмерное потребление нарушает сбалансированность рациона как по пи-

щевым веществам, так и по энергетической ценности [3]. 

В качества средства выхода из сложившейся ситуации ученые рассматривают минор-

ные компоненты, регулирующие метаболизм в организме и отвечающие за определенные 

сегменты этого процесса. Продукты питания должны не только удовлетворять потребность 

человека в основных питательных веществах и энергии, но и выполнять профилактические и 

лечебные функции. 

Из-за специфики производства и требований к органолептическим и физико-

химическим показателям во многих мучных кондитерских изделиях (торты, пирожные, 

сдобное печенье) невозможно привести соотношение основных питательных веществ к тре-

бованиям формулы сбалансированного питания [5], поэтому нами были выбраны в качестве 

объекта исследования кексы на химических разрыхлителях. 

В качестве замены основного компонента рецептуры для создания новых функциональ-

ных изделий нами была выбрана кукурузная мука, так как она обладает высокой пищевой и 

биологической ценностью и вследствие ее высокой усвояемости организмом человека (таб-

лица 1). Для снижения сахароёмкости и повышения функциональности продукта применяет-

ся порошкообразный полуфабрикат из плодов шелковицы.  

Таблица 1 – Химический состав кукурузной муки  

в сравнении с пшеничной мукой 

Наименование  

пищевых веществ 

Содержание в 100 г муки 

пшеничная  

высшего сорта 
кукурузная 

Вода, г 14,0 14,0 

Белки, г 10,8 7,2 

Жиры, г 1,3 1,5 

Моносахариды, г, 

в том числе: 

глюкоза 

фруктоза 

0,12 

 

0,06 

0,04 

0,4 

 

0,21 

0,19 

Ди-, три-, тетрасахариды, г 

в том числе: 

раффиноза 

сахароза 

0,17 

 

0,06 

0,11 

0,90 

 

0,13 

0,77 

Крахмал, г 68,9 70,6 

Пищевые волокна, г 3,5 4,6 

 

Химический состав порошкообразного полуфабриката из плодов шелковицы представ-

лен углеводами (12,7% на СВ), белками (0,7% на СВ); пищевыми волокнами (1,6% на СВ); 

органическими кислотами; витаминами A, B1, B2, C, PP, минеральными веществами (магний, 

калий, натрий, кальций, марганец, железо, селен, цинк, медь) [1]. 

В кукурузной муке из белков особое место занимает спирторастворимый зеин (в сред-

нем 42% от суммы всех белковых фракций). На долю легко усвояемых водорастворимых 

белков – альбуминов – приходится в среднем 18,4% суммы всех белковых фракций, содер-

жание глобулинов в среднем составляет 21% суммы всех белковых фракций [2]. Кукуруза 
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богата небелковым экстрактивным азотом, в состав которого входят низкомолекулярные со-

единения, легко усваиваемые организмом человека. По содержанию пищевых волокон мука 

кукурузная значительно превосходит муку пшеничную высшего сорта. Отличительной осо-

бенностью пищевых волокон является способность связывать двухвалентные катионы с по-

следующим выведением из организма прочносвязанных комплексов: солей тяжелых метал-

лов и радионуклидов [6]. 

Анализ данных аминокислотного состава показывает, что мука из кукурузы является 

хорошим источником незаменимых аминокислот (таблица 2). По сравнению с пшеничной 

мукой высшего сорта (лимитирующие аминокислоты – лизин и треонин) кукурузная мука 

обладает более высокими скорами по этим незаменимым аминокислотам. 

 

Таблица 2 – Аминокислотный состав кукурузной муки  

в сравнении с пшеничной мукой 
 

Наименование 

незаменимой аминокислоты 

Аминокислотный состав муки, мг в 100 г муки 

пшеничная  

высшего сорта 
кукурузная 

Валин 471 405 

Изолейцин 430 312 

Лейцин 806 1050 

Лизин 250 247 

Метионин+цистин 353 250 

Треонин 311 247 

Триптофан 100 62 

Фенилаланин+тирозин 750 650 

 

Современная наука о питании отводит минеральным веществам одну из ведущих ролей 

– участие во всех физиологических и биохимических процессах. Из кукурузной муки в коли-

чественном отношении выделяются калий, кальций, магний и фосфор, играющие важную 

роль в процессах внутриклеточного обмена. Кукурузная мука значительно превосходит пше-

ничную муку по таким важным микроэлементам, как железо, цинк и медь. Особое внимание, 

в связи с возрастанием проблемы железодефицитной анемии, уделяют соединениям железа 

(таблица 3). 

Основное физиологическое значение железа - участие в процессах кроветворения, оно 

входит в состав цитоплазмы, клеточных ядер и ряда ферментов. Медь участвует в образова-

нии эритроцитов, развитии скелета, центральной нервной системы и соединительной ткани. 

Цинк обеспечивает синтез важнейших пищеварительных ферментов в поджелудочной желе-

зе, вместе с витамином В6 обеспечивает метаболизм ненасыщенных жирных кислот, необхо-

дим для трансформации ретинола в ретиналь, который участвует в образовании зрительного 

пигмента сетчатки [6]. 

Содержание β-каротина и витамина Е придает продукции антиоксидантные свойства, 

что способствует более длительному хранению.  

Значительное содержание пищевых волокон в кукурузной муке и полуфабрикате из 

шелковицы обеспечивает высокую функциональность кексов, так как пищевые волокна спо-

собствуют стимуляции кишечной перистальтики, адсорбции различных токсичных продук-

тов, интенсификации обмена желчных кислот и др. 
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Таблица 3 – Минеральный и витаминный состав муки 

Наименование вещества 
Содержание в 100 г муки 

пшеничная высшего сорта кукурузная 

Макроэлементы, мг:   

Калий 122 340 

Кальций 18 34 

Магний 16 104 

Фосфор 86 301 

Микроэлементы, мкг:   

Железо 1,2 3000 

Марганец 2800 300 

Цинк - 1730 

Медь - 290 

Йод 8,2 5,2 

Витамины, мг:   

β-каротин - 0,32 

Витамин Е 2,57 5,5 

Витамин В6 0,17 0,48 

Ниацин 1,2 2,1 

Пантатеновая кислота 0,3 0,6 

Рибофлавин 0,04 0,2-14 

Тиамин 0,17 0,18 

 

Предлагаемое сырье (кукурузная мука и порошкообразный полуфабрикат из шелкови-

цы) для разработки новых видов кексов обладает высокой пищевой и биологической ценно-

стью, что позволяет говорить о функциональности изделий на основе этого сырья. 

Нами были проведены пробные выпечки кексов на химических разрыхлителях при за-

мене пшеничной муки высшего сорта на кукурузную (25, 50, 75 и 100%)  и сахара-песка на  

порошкообразный полуфабрикат из плодов шелковицы (5, 10, 15 и 20%). В качестве кон-

трольного образца выбран кекс «Детский».  

В настоящее время ведется работа по оптимизации дозировки порошкообразного полу-

фабриката шелковицы, что должно обеспечить не только лечебно-профилактический характер 

продукта, но и высокие потребительские достоинства и технологичность изделий. 
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состава, рецептур и оценке нутриентной адекватности детских продуктов. 
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ment of products is given. The brief results of the research on the development of the composition, 
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От сбалансированного рациона питания ребенка с самого раннего возраста зависит его 

общее развитие и здоровье. Недостаточность питания может в дальнейшем отрицательно 

сказаться на его интеллектуальном, соматическом, психомоторном развитии, а также разви-

тии иммунной системы.  

Нутритивная недостаточность повышает риск развития вновь присоединившихся забо-

леваний и их осложнений, побочных эффектов от специфической терапии, увеличивает час-

тоту госпитализаций и длительность пребывания в стационаре. Кроме того, снижается эф-

фективность реабилитационных мероприятий, – важнейшего звена комплексного лечения, 

профилактики инвалидизации и повышения социальной адаптации.  Чем меньше возраст ре-

бенка, тем выше риск формирования недостаточности питания и тем более тяжелыми по-

следствиями она сопровождается [1].   

Детей раннего возраста отличает не только уязвимость к формированию питательной 

недостаточности, но и трудность в организации нутритивной поддержки вследствие воз-

растных анатомо-физических особенностей, метаболических функций и вкусового воспри-

ятия. 

Для решения проблемы важно своевременно и адекватно осуществлять профилактику и 

коррекцию нутритивной недостаточности. При невозможности обеспечить необходимый 

уровень потребления пищевых веществ и энергии стандартным путем необходимо организо-

вать нутритивную поддержку с использованием специализированных продуктов диетическо-

го лечебного или диетического профилактического питания [2]. 

К специализированному питанию относится продукция энтерального питания, необхо-

димого для поддержания полноценного питания организма детей при различных заболевани-

ях или патологиях, если невозможно получать все необходимые питательные вещества стан-

дартным естественным путем. 

Согласно «Инструкции по организации энтерального питания в лечебно-профилактических 

учреждениях» показаниями к применению являются: 

 белково-энергетическая недостаточность при невозможности обеспечения адек-

ватного поступления нутриентов; 

 новообразования, особенно локализованные в области головы, шеи и желудка; 

 расстройства центральной нервной системы: коматозные состояния, цереброва-

скулярные инсульты, в результате которых развиваются нарушения пищевого статуса; 

 лучевая и химиотерапия при онкологических заболеваниях; 

 заболевания желудочно-кишечного тракта: синдром мальабсорбции, синдром ко-

роткой кишки, хронический панкреатит, язвенный колит, заболевания печени и желчных пу-

тей; 

 питание в пред- и послеоперационном периодах; 

 травмы, ожоги, острые отравления; 

 осложнения послеоперационного периода (свищи желудочно-кишечного тракта, 

сепсис, несостоятельность швов анастомозов); 

 инфекционные заболевания; 

 психические расстройства: нервно-психическая анорексия, тяжелая депрессия; 

 острые и хронические радиационные поражения. 

При назначении энтерального питания, а также при выборе состава питательных смесей 

и определении дозировки необходим контроль за степенью нарушений пищевого статуса. На 

первом этапе с помощью сбора анамнеза и клинического обследования больных выявляют 

группы риска по недостаточности питания. У больных, отнесенных к группе риска, прово-
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дится более детальная оценка состояния питания и при необходимости назначается соответ-

ствующее лечение [3]. 

Энтеральный путь введения пищевых веществ считается самым физиологичным, так 

как способствует сохранению нормальной функции работы ЖКТ.  

 Многие современные смеси для энтерального питания включают целый ряд специфи-

ческих нутриентов, добавление данных компонентов изменяет формулу смеси и предопреде-

ляет ее специфичность при использовании в определенной клинической ситуации [4]. В таб-

лице 1 приведен перечень специфических нутриентов и оказываемое ими действие. 

Таблица 1 – Специфические нутриенты и их действие 

Глутамин распространенная, заменимая аминокислота 

необходима при гиперметаболических состояниях 

главный внутриорганный транспортер азота и углерода 

ключевой регулятор синтеза нуклеозидов и нуклеотидов 

источник синтеза аргинина 

обладает иммуномодулирующим эффектом, воздействуя в первую очередь 

на клеточный иммунитет 

субстрат для синтеза глютатиона 

ограничивает свободно-радикальное повреждение 

Аргинин заменимая аминокислота 

источник азота для синтеза оксида азота 

стимулирует секрецию анаболических гормонов (соматотропный гормон, 

инсулин) 

повышает клеточный иммунитет путем воздействия на Т-лимфоциты 

Нуклеотиды источник синтеза ДНК и РНК 

обладают иммуномодулирующим эффектом на Т-лимфоциты 

Омега-3 полиненасыщенные 

жирные кислоты 

Ограничивают продукцию метаболитов арахидоновой кислоты (тромбокса-

на А2, простагландина Е2, простагландина I2, лейкотриена В4) 

Снижают выраженность местной воспалительной реакции и системного 

воспалительного эффекта 

Обладают антитромботическим эффектом 

Снижают уровень триглицеридов в сыворотке крови 

Антиоксиданты (витамины 

группы С, Е, бета-каротин) 

Возможно, принимают участие в ограничении системного воспалительного 

ответа 

 

В настоящее время Научно-исследовательский институт детского питания – филиал 

ФГБУН «Федеральный исследовательский центр питания, биотехнологии и безопасности 

пищи» проводит научные исследования в области создания современных технологий про-

дуктов для энтерального питания
1
. 

По результатам исследований в НИИ Детского питания были разработаны состав и ре-

цептуры продуктов для энтерального питания, предназначенные для диетотерапии больных 

детей, нуждающихся в повышенных или пониженных количествах тех или иных пищевых 

веществ.  

Состав продуктов сбалансирован в соответствии с требованиями, предъявляемыми к 

продуктам для питания детей раннего возраста.  

Белковый компонент представлен смесью молочного и легкоусвояемого частично гид-

ролизованного молочного белка, полученного с использованием современных мембранных 

                                           
1
Научно-исследовательская работа по подготовке рукописи проведена за счет средств субсидии на выполне-

ние государственного задания в рамках Программы Фундаментальных научных исследований государственных 

академий наук на 2013-2020 гг. по направлению № 0529-2016-0039. 
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технологий. Жировой компонент включает смесь среднецепочечных триглицеридов и нату-

ральных растительных масел. Соотношение жировых ингредиентов подобрано таким обра-

зом, что обеспечивает требуемое содержание насыщенных, мононенасыщенных и полинена-

сыщенных жирных кислот. Углеводный компонент представлен смесью мальтодекстринов с 

различным декстрозным эквивалентом. Соотношение углеводных компонентов обеспечивает 

низкую осмолярность продукта (до 300 мОсм/л) и хорошие органолептические свойства сме-

си. Продукты обогащены всеми необходимыми водо- и жирорастворимыми витаминами и 

минеральными веществами. 

Технология включает следующие этапы производственного процесса: получение гид-

ролизата молочного белка, подготовка жировых ингредиентов, получение белково-жировой 

эмульсии, смешивание ингредиентов, внесение минеральных веществ и витаминов, термиче-

ская обработка многокомпонентной смеси и расфасовка. 

В условиях экспериментального производства НИИ детского питания проведены опыт-

ные выработки образцов специализированных продуктов с целью отработки технологиче-

ских параметров и последовательности этапов получения продукта.  

Исследованы органолептические и физико-химические показатели выработанных об-

разцов продуктов. 

Проведена компьютерная оценка нутриентной адекватности высокобелкового продукта 

для энтерального питания [5].  

Параметры оценки приведены в таблице 2.  

Таблица 2 – Параметры нутриентной адекватности  

высокобелкового продукта 

Пищевые вещества 
Показатели для 

продукта эталона* 

Аминокислоты, г/100 г белка:   

Изолейцин 3,8 4,3 

Лейцин 9,7 8,4 

Лизин 6,2 6,5 

Метионин+цистин 3,2 3,75 

Фенилаланин+тирозин 8,9 7,3 

Треонин 4,2 4,3 

Триптофан     1,3 1,25 

Валин 5,4 5,1 

Жирные кислоты, г/100 г липидов:   

Сумма насыщенных ж. к. 31,1 35,89 

Сумма мононенасыщенных ж. к. 62,4 51,52 

Сумма полиненасыщенных ж. к., 12,0 11,21 

в т.ч.: линолевая 6,7 9,18 

линоленовая 1,1 0,81 

 

*В качестве эталона аминокислотного и жирнокислотного состава продукта принят эталон для детей 

2,5 лет.  

 

 

Полученные данные были использованы для расчета аминокислотной и жирнокислот-

ной сбалансированности продукта. При оценке степени соответствия аминокислотного со-

става разработанного продукта эталонному значению применяли следующие показатели: 

Сmin – минимальный скор незаменимых аминокислот оцениваемого белка по отношению к 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (3), 2018 
 

 

90 
 

физиологически необходимой норме (эталону), %; U – коэффициент утилитарности амино-

кислотного состава, численно характеризующий сбалансированность незаменимых амино-

кислот по отношению к физиологически необходимой норме (эталону);  σ – коэффициент со-

поставимой избыточности, характеризующий суммарную массу незаменимых аминокислот, 

не используемых на анаболические нужды; Кас – коэффициент аминокислотной сбалансиро-

ванности, характеризующий  адекватность набора и соотношения аминокислот выбранному 

эталону. 

Жирнокислотную сбалансированность оценивали по критерию рациональности жирно-

кислотного состава (RL), по сумме насыщенных, мононенасыщенных и полиненасыщенных 

жирных кислот. 

Параметры оценки аминокислотной сбалансированности суммарного белка:  

 

Сmin= 98%;  U= 0,728 дол. ед.; σ= 11,1 ед.; Кас=0,726.     

 

Параметры оценки жирнокислотной сбалансированности: 

 

      RL(i=1..3)= 0,839 дол. ед.; RL(i=1..5)= 0,749 дол. ед. 

 

Анализ полученных результатов свидетельствует о высокой сбалансированности разра-

ботанного продукта эталонным показателям по аминокислотному и жирнокислотному соста-

вам. 

Данная разработка обеспечивает возможность проведения стабильного производствен-

ного процесса и получение продукта высокого качества. 

Проведение дальнейших исследований направлено на апробацию технологии в про-

мышленных условиях, проведение клинических исследований разработанных рецептур с 

подтверждением требуемого эффекта и разработку нормативной документации. 
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По данным ВОЗ, дефицит железа установлен почти у двух миллиардов человек во всем 

мире. Выраженный дефицит данного элемента характерен для 20-30% беременных женщин. 

С мясом и мясопродуктами потребляется более высокая доля железа по сравнению с овоща-

ми и молочной продукцией. В связи с очевидной значимостью разработки и внедрения в 

производство новых молочных продуктов, обогащенных железом и предназначенных для 

будущих мам, в данной работе рассмотрены результаты разработки рецептуры и научно 

обоснована технология обогащения нового кисломолочного продукта функционального на-

значения, обогащенного биодоступным железом. 
 

According to WHO, almost two billion people worldwide have an iron deficiency. It has been 

estimated that 20-30% of pregnant women have expressed deficiency of this element. A higher part 

of iron is consumed with meat and meat products compared with vegetables and dairy products. 

Hence, the development of technology and implementation in the dairy producing the fermented 

milk products enriched with iron and aimed to the future mothers nutrition are obviously important. 
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The results of receipt development and scientific substantiation of the technology of new Yoghurt 

with functional properties enriched with bioavailable iron in this article are considered. 
 

Ключевые слова: сидеропения, кисломолочные продукты, здоровое питание, функцио-

нальные продукты, беременность, кормящие мамы. 
 

Key words: sideropenia, fermented milk products, healthy nutrition, functional food, pregnan-

cy, nursing mothers. 
 

Введение. К сожалению, до сих пор большая часть взрослого населения РФ не уделяет 

должного внимания соблюдению здорового образа жизни, в том числе принципов здорового 

питания, продолжая употреблять в пищу продукты, содержащие повышенное количество 

жира животного происхождения и простых углеводов, при недостаточном присутствии в ра-

ционе овощей и фруктов, рыбы и морепродуктов, что приводит к росту избыточной массы 

тела и ожирению, распространенность которых за последние 8-9 лет возросла с 19 до 23%, в 

связи с чем повысился и риск развития сахарного диабета, заболеваний сердечно-сосудистой 

системы и других заболеваний, связанных с нарушением обмена веществ [1, 2, 3]. 

Учитывая актуальность исследований, направленных на разработку новых продуктов 

питания, имеющих функциональную направленность в отношении профилактики алимен-

тарных нарушений, в частности продукции переработки молока [4, 5, 6], нами была разрабо-

тана рецептура йогурта «Айвенго» и изучены его качественные характеристики, обусловли-

вающие в перспективе потребительский спрос. 

Материалы и методы. Выработка экспериментальных образцов йогурта проводилась в 

условиях комплексной аналитической лаборатории ГНУ НИИММП (г. Волгоград). Кон-

трольный образец йогурта вырабатывался по традиционной технологии [7], опытные – по 

разработанной технологии с учетом внесения функциональных ингредиентов. Процесс сква-

шивания проводили термофильным стрептококком и болгарской палочкой. В опытный обра-

зец добавляли пищевые компоненты из нетрадиционного растительного сырья: мармелад из 

пюре айвы и яблок, изготовленный в виде шариков, и стевиозид – гликозид растительного 

происхождения, применяемый как подсластитель. 

Обоснование выбора данных растительных компонентов непосредственно связано с их 

функциональными свойствами. Так, плоды айвы содержат дубильные вещества (танины), ко-

торые влияют на состояние пищеварительной системы, поэтому её полезно употреблять при 

расстройствах желудка, диарее, колитах, метеоризме и некоторых хронических заболеваниях 

ЖКТ. Кроме того, айва – прекрасный источник витамина С, обладающего противохолесте-

риновой функцией, которая усиливается в присутствии клетчатки. Клетчатка, в свою оче-

редь, также уменьшает количество холестерина, поступающего в кровь, а витамин В3 влияет 

на метаболические производные холестерина. Таким образом, благодаря высокому содержа-

нию в айве пищевых волокон снижается уровень холестерина в крови. Подтвержден и анти-

токсический эффект пищевых волокон: они способны адсорбировать и выводить из организ-

ма различные соединения, в том числе экзо- и эндогенные токсины, тяжелые металлы. Не-

достаток пищевых волокон ведет к возникновению атеросклероза, гипертонии, диабета. 

Магний и железо, содержащиеся в плодах, поддерживают процессы кроветворения и обере-

гают организм от малокровия, а калий и кальций способствуют поддержанию нормального 

состояния стенок кровеносных сосудов. Также айва положительно влияет на нервную систе-

му и обладает успокаивающим свойством. Витаминный и минеральный состав айвы пред-

ставлен в таблице 1 [8]. 
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Таблица 1 – Пищевая ценность айвы 

Показатель 

Содержание в 

100 г продукта,  

г (мг) 

Норма  

потребления, 

г (мг) в сутки 

% от сут. потреб.  

на норму  

потребления 

Вода 86,5 - - 

Белок 0,6 90 0,67 

Жир 0,5 85 0,59 

Углеводы, в т.ч.: 9,6 257 3,74 

моно-, дисахариды 7,6 - - 

крахмал 2 - - 

Пищевые волокна 3,6 20 9,5 

Зола 0,8 - - 

Натрий 14 1300 1,08 

Калий 144 2500 5,76 

Кальций 23 1000 2,3 

Магний 14 400 3,5 

Фосфор 26 800 3,25 

Железо 3 10 30 

-каротин 1,6 5 32 

Витамин В1 0,03 1,5 2,0 

Витамин В2 0,06 1,8 3,33 

Витамин РР 0,7 20 3,5 

Витамин С 23 90 25,56 

Витамин Е 0,4 15 2,67 

Энергетическая 

ценность, ккал 
40 - - 

 

На сегодняшний день остается весьма актуальной проблема переработки регионального 

сырья, что гармонично вписывается в стратегию импортозамещения нашей страны. В связи с 

этим использование в составе мармеладных шариков яблочного пюре является несомненным 

преимуществом данной разработки, так как яблоки являются региональным сырьем Волго-

градской области. Функциональные свойства яблок обусловлены высоким содержанием в 

них витаминов: С, В1, В2, Р, Е, а также минеральных веществ. Яблоки используют не только 

для профилактики простудных заболеваний. Достаточное количество калия помогает стаби-

лизировать кровяное давление, а кальций необходим для укрепления зубной эмали и костной 

ткани. Кроме того, яблоки относят к гипоаллергенным продуктам. 

Стевиозид – гликозид из экстракта растений рода Стевия. Обладает бактерицидными 

свойствами и противогрибковым действием, нормализует работу ЖКТ. Используется как 

эффективный и в то же время безопасный сахарозаменитель природного происхождения при 

сахарном диабете I и II типов, алиментарном ожирении, гипертонической болезни, атеро-

склерозе, сердечно-сосудистых заболеваниях. Данные свойства подтверждают целесообраз-

ность применения этого подсластителя в производстве функциональных продуктов питания, 

в частности в разработанном обогащенном йогурте. 

Для оптимизации состава нового кисломолочного продукта использовали рецептуру гус-

того йогурта, в которую на этапе заквашивания вносили стевиозид в качестве подсластителя. 

Мармеладные шарики, приготовленные из фруктового пюре, желатина и фруктозы путем ува-

ривания смеси компонентов с последующим розливом в формы и выдерживанием при низких 

положительных температурах до загустевания, не вносятся непосредственно в йогурт, а распо-

лагаются отдельно в двухсекционном стаканчике во избежание растворения мармелада в гото-

вом продукте при хранении. 

Результаты исследований и обсуждение. Выработанные образцы соответствовали ус-

тановленным требованиям на йогурты [9].  
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В ходе работы исследовали несколько образцов йогурта с различной дозой сухого обез-

жиренного молока: образец № 1 – 3, образец № 2 – 6, образец № 3 – 9, образец № 4 – 12%. В за-

висимости от количества внесенного сухого обезжиренного молока образцы готового продукта 

отличались по органолептическим характеристикам и содержанию сухих веществ (таблица 2). 

Наиболее привлекательными свойствами обладал образец № 4. Он имел плотную густую кон-

систенцию, умеренный кисломолочный вкус. Внесение меньших доз молочного компонента не 

позволяет получить продукт с оптимально плотной структурой. Массовая доля сухих веществ в 

образце № 4 составила 26,7%. 

Таблица 2 – Органолептические показатели опытных образцов йогурта 

Показатель 
Образец 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Вкус и запах в меру сладкий, кисломолочный, без посторонних привкусов 

Консистенция 
однородная, 

жидкая 

однородная, 

недостаточно 

густая 

однородная, 

недостаточно 

густая 

однородная, 

густая 

Цвет белый белый белый белый 

Кислотность, 
о
Т 109 108 108 105 

Массовая доля сухих 

веществ, % 
18,26 20,71 23,17 26,72 

 

При подборе оптимальной рецептуры мармелада исследовали три образца с разным коли-

чеством желатина: образец № 1 – 3,3% желатина, образец № 2 – 13%, образец № 3 – 12,5%. Ор-

ганолептические показатели образцов приведены в таблице 3. Различия в цвете мармелада обу-

словлены биохимическими процессами, протекающими при варке смеси: интенсивностью 

окисления углеводной составляющей яблочного и айвового пюре. 

Таблица 3 – Органолептические показатели опытных образцов 

Показатель 
Образец 

№ 1 № 2 № 3 

Вкус и запах 

умеренно сладкий, 

присущий айве и яблоку 

вкус и запах, без 

посторонних привкусов  

и запахов 

пресный, присущий айве и 

яблоку; выраженный 

привкус и запах желатина 

умеренно сладкий, 

присущий айве и яблоку 

вкус и запах; слабый 

привкус желатина 

Консистенция мягкая плотная плотная 

Поверхность рыхлая глянцованная глянцованная 

Цвет желтый светло-коричневый светло-коричневый 

 

На основании полученных данных была сформулирована оптимальная доза внесения же-

латина в пюре для получения мармелада, характеризующегося плотной консистенцией и отсут-

ствием нежелательного привкуса стабилизатора, которая составила 8-10%. 

В ходе экспериментального определения содержания витамина С йодометрическим ме-

тодом было получено значение в образцах мармелада и йогурта: 64 и 0,6 мг% соответствен-

но. Следовательно, при внесении наполнителя в виде мармеладных шариков из пюре айвы и 

яблок в количестве 30% к массе йогурта содержание витамина С в готовом продукте увели-

чивается на 19,8%. 

Заключение. Таким образом, полученный продукт отвечает принципам здорового пи-

тания: йогурт лечебно-профилактического назначения, с натуральными наполнителями, обо-

гащенный витаминами и минеральными веществами, пищевыми волокнами, с заменой саха-
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розы на подсластитель природного происхождения. Благодаря содержанию пюре из плодов 

айвы и яблок продукт содержит -каротин, витамины: С, В2 и Е, а также характеризуется по-

вышенным содержанием пищевых волокон. С внесением мармелада в продукт происходит по-

вышение пищевой ценности и усиление функциональных свойств йогурта. За счет внесения на-

полнителя в форме мармеладных шариков прогнозируется конкурентоспособность данного 

продукта на рынке йогуртов. Помимо шариков мармелад может выполняться в любой форме, 

например, мишек, цветочков, ягод и других, что привлечет внимание к продукции детей ран-

него возраста. 
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Исследованы режимы процесса плавления карамельной смеси. Установлены оптималь-

ная температура и продолжительность плавления, а также влияние лимонной кислоты в оре-

хово-злаковой массе на консистенцию и выход продукта. Получен продукт с новыми органо-

лептическими показателями с использованием регионального сырья. 
 

The regimes of the melting process of the caramel mixture were investigated. The optimum 

temperature and duration of melting, as well as the effect of citric acid in the nut-cereal mass on the 

consistency and yield of the product are established. The product with new organoleptic indicators 

using regional raw materials was obtained. 
 

Ключевые слова: грильяж, карамель, лимонная кислота, время и температура плавления.  
 

Key words: roasting, caramel, citric acid, melting time and temperature. 

 

Постоянное обновление сегмента продовольственных продуктов, разнообразие пред-

ложений на рынке сырьевых ингредиентов актуализируют вопросы проектирования новых 

рецептур.  

Цель работы – разработка рецептуры и технологии получения грильяжа из грецких оре-

хов и хлопьев из пяти злаков с привлекательными органолептическими показателями.  

Были поставлены задачи: определить рациональные временные и температурные режи-

мы производства грильяжа путем экспериментальных исследований. 

Известно, что при добавлении гидрофобных компонентов в карамельную смесь изме-

няются температура и время ее плавления [1, 2].  
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Нами было проведено исследование с введением лимонной кислоты.  

В ходе исследований определены рациональные временные и температурные режимы 

уваривания карамельных смесей и заваривания сырых орехово-злаковых масс в карамели, 

позволяющие получить высококачественные готовые продукты.  

Экспериментальное установление оптимальной температуры и продолжительности 

плавления карамельной смеси проводили следующим образом: на электрическую плитку ус-

тановили металлическую емкость с сахаром и водой в соотношении 1:20, перемешивали и 

уваривали до влажности 4-6% при температуре 100-180
о
С (таблица 1). 

В металлической емкости был заранее установлен датчик температуры, который на мо-

мент всего опыта был полностью погружен в зону карамельной смеси. Датчик подключили к 

моноблочному контроллеру с дискретными и аналоговыми входами/выходами на борту для 

автоматизации малых систем – ОВЕН ПЛК 150, считывание температурно-временных пара-

метров фиксировалось непрерывно на протяжении всех стадий приготовления грильяжа. 

Программирование контроллера осуществлялось профессиональной системой программиро-

вания CODESYS v.2. С помощью данной программы был произведен вывод информации на 

монитор компьютера, все процессы отображались в графической температурно-временной 

зависимости. Далее после тепловой обработки грильяж выгружали на пластину из фторопла-

ста, формировали пласт и охлаждали до полного застывания карамели [3].  

Таблица 1 – Температуры и время плавления карамельной  

массы и заваривания сырой орехового-злаковой массы 

Стадия процесса 
Температура, 

о
С Время, мин. 

Описание 
контр. 1 опыт. 2 опыт. контр. 1 опыт. 2 опыт. 

Уваривание кара-

мельной массы 
70 73 75 4-5 8 5-6 

Начало  

плавления 

110 90 90 7-8 10-11 7 Начало кипения 

119 115 125 13 15 12 Кипение смеси 

126 142 158 17 25 15 Однородная смесь 

127 161 176 21-22 27 17 Потемнение массы 

Заваривание оре-

хово-злаковой 

массы 

127 170 180 22 28 18 Заваривание 

80 110 110 23 29 19 Однородная смесь 

 

Контрольный образец грильяжа был при-

готовлен без добавления лимонной кислоты 

при более низкой температуре плавления ка-

рамельной массы (100-127
о
С), что свидетель-

ствует о содержании влаги в готовом продукте 

выше 4-6%. Это снижает показатели качества 

продукта: ухудшаются органолептические и 

физические свойства (рисунок 1). 

 
Рисунок 1 – контрольный образец 

В образец «Опытный 1» добавляли ли-

монную кислоту. Гидрофобные компоненты 

снижают содержание редуцирующих веществ, 

что позволяет снизить гигроскопичность и уве-

личить срок годности готового продукта, одна-

ко присутствие этой добавки в грильяже отри-

цательно сказалось на выходе готового продук-

та при оценке органолептических свойств – 

очень твердая консистенция (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 – «Опытный 1» 
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Образец «Опытный 2» был приготовлен 

без добавления лимонной кислоты при более 

высокой температуре плавления карамельной 

массы (100-180
о
С). Содержание влаги в гото-

вом продукте было не выше 4-6%. Это повы-

шает показатели качества готового продукта, 

как органолептические, так и физические 

(рисунок 3). 
 

Рисунок 3 – «Опытный 2» 
 

Определено, что технологический режим получения грильяжа без использования ли-

монной кислоты, который включает рациональную температуру плавления карамельной сме-

си 100-180
о
С и продолжительность процесса 19 минут, является самым удачным – это обра-

зец «Опытный 2». На основании проделанных опытов была составлена профиллограмма ор-

ганолептических показателей (рисунок 4). 

 

Рисунок 4 – Органолептические показатели образцов: 

− контрольный образец; − «Опытный 1»; − «Опытный 2» 
 

В процессе реализации разработки достигнуты следующие результаты – получен про-

дукт с новыми органолептическими показателями. В ходе исследований определены рацио-

нальные временные и температурные режимы уваривания карамельных смесей и заварива-

ния сырых орехово-злаковых масс в карамели.  

Данная разработка позволила получить высококачественный продукт, который может 

быть использован в качестве наполнителя в рецептурах кисломолочных напитков.  
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ПАМЯТИ 

АЛЕКСАНДРА ИВАНОВИЧА СИВКОВА 

(1956-2018) 
 

 
 

На 62-ом году жизни скоропостижно оборвалась жизнь профессора Сивкова Александ-

ра Ивановича, доктора сельскохозяйственных наук, учёного секретаря ГНУ НИИММП. 

Родился Александр Иванович 15 сентября 1956 г. в городе Волгограде. В 1979 г. окон-

чил Волгоградский сельскохозяйственный институт, получив специальность зооинженера. 

Трудовой путь начал зоотехником Волгоградского областного госплемобъединения (1979-

1981 гг.). С 20.01.81 по 19.05.83 г. проходил службу в вооруженных силах СССР (лейтенант). 

С 1983 по 1996 гг. работал старшим зоотехником в Волгоградском госплемобъедине-

нии. С января 1996 г. по июль 2018 г. – ученый секретарь Поволжского НИИ производства и 

переработки мясомолочной продукции. 

Научная деятельность А.И. Сивкова была посвящена развитию и совершенствованию 

животноводства в регионе, разработке интенсивной технологии производства молока и по-

вышения ее качественных показателей. Наряду с этим А.И. Сивков зарекомендовал себя хо-

рошим педагогом.  

Он опубликовал свыше 180 научных работ в виде монографий, рекомендаций и статей в 

ведущих специализированных журналах и сборниках материалов различных международных 

научно-практических конференций. 

В 1997 г. защитил кандидатскую диссертацию, а в 2006 г. – докторскую диссертацию. В 

2011 г. ему было присвоено ученое звание профессора по специальности «Частная зоотехния, 

технология производства продукции животноводства». 

В течение 20 лет был ученым секретарем НИИ и более 15 лет – докторского диссерта-

ционного совета, под его руководством подготовлено 5 кандидатов наук. 

А.И. Сивков неоднократно награждался грамотами губернатора Волгоградской области, 

Российской академии сельскохозяйственных наук, Министерства сельского хозяйства РФ. 

Коллектив Поволжского НИИ производства и переработки мясомолочной продукции 

вместе с семьей, родными, близкими и друзьями скорбит о безвременной кончине Александ-

ра Ивановича. Светлая память о Александре Ивановиче навсегда останется в сердцах тех, кто 

с ним работал, кто его знал. 
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